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Вниманию читателей! 


При Управлении социального обеспечения Исполкома ЛІ 
создана фирма «Человек». Главная цель фирмы — зарабатывать ср 
ва для решения важной социальной задачи улучшения услови 
инвалидов, малообеспеченных одиноких пенсионеров и многоде 
мей. 

Для получезил средств на финансирование социальных пр 
фирма организует сеть магазинов, кафе и ресторанов, открывает с 
ницы, кулотурно-развлекательные центры, совместно с иностран 
партнерами создает производства по выпуску товаров народного По 
ления и другие предприятия. 9 

Одно из направлений коммерческой деятельности фірме 8 
нужных людям книг и U печатной продукции. Эта работа ае 
совместно с коллективом Лениздата, который первым поддержат 
му в ее благотворительных начи ) 

Издательское и рекламное агент 
готовит к изданию просвет 
вовать развитию обществен! 
отношений, улучшению вост 


жизни, народных традиций 1 ного и исторического нас 


Справочные! издания фиг 

быта, домашнего хозяйства 
увлечений, технического твори ства и огородничества, 
вать навыки традиционных на иыслов, ремесел U т. д 


Сегодня ‚мы представлғ 7) очередное издание @ 
Приобретая его, Вы помогаете людям, нуждающимся не толко 


1715 людям в организа 
>ствовать развитию полез 


аленой поддержке. 
Благодарим! Вас за покупку! 


„ДР 
у 


ананасы, рябчиков жуй. 


линарные секреты сродни военным: как те, так и адв и 
и времени совершенно бессмысленно сохранять в тайне. у р 
разведка даже самой недоразвитой страны чертежи 72 5 
на котором летал в начале века Петр Николаевич Нестеров: 
е купит. Точно так же современная хозяйка не станет гоняться 
етом приготовления жаркого из фазана — зачем он ей? Секрет-то 
о можно, а вот фазана где взять?.. р 
„Кроме того, достаточно даже беглого взгляда, чтобы поЧИ80180 а 
_ насколько. прекраснодушны и наивны по нынешним меркам. были 
пвилелй старинных книг для хозяек. Помогая, например, выйти из 
ШОнительного положения в связи с неожиданно нагрянувишими гос- 
1 Один рекомендует «велеть слижанке тонко нарезать холодную 
ТИН», другой — «взять пять рябчиков, оставшихся после виераше 
его обедц...» и т. п. 4 
Ў Ol конечно, понимаем, сколь 
 Посте информации о том, что жа 


изка сегодня практическая цен- 
из глухаря «приготовляется точ- 
по Даб же, как тетерка» (см. стр. 60 настоящего издания), ш все-таки... 
7 ВоЕтаки мы полагаем, что книга кот ую вы держите сейчас в руках, 
— бубет вам и интересна, ш полезна. Многие советы, содержащиеся на ее вый 
страницах, можно с успехом применить на практике, но самое главное — 
о. (Она конечно же, подтолкнет вашу кулинарную фантазию. 


Теперь несколько слов об авторе и о самом издании, датированном 
ы 6 годом. Ведь вы что-то слышали об этой книге, ц фамилия на об- 
ложке кажется вам знакомой? Не спешите, тут можно ошибиться. На 


е 


Ш мер, «Полный подарок 517 лод ) 
ставила Е. М...ц>. Или: «Подарок молодым хозяйка) 
Малаховец» (изобретательно, не правда ли?) Появилиеь 
00 однородным заглавием: «Для подарка молодым 


хозяйкам настольная поваренная книга» и 0р. В й 
та, КО 0000 мы предлагаем вашему вниманию. 


- Но ролу не Е издать ту самую, настоящую книгу Елены 
г объемна, два пухлых тома. Мы роши 
4 со ого прочтения, с 0004 сторо 
всем известный. я Т бі ( 
хоть и «не настоящ А і 
Впрочем, не сомн Соч 


Перевод старых рус трические 
Меры массы (веса) 


1 пуд= 16,38 килограмма 

1 фунт--0,4095 килограмма--409 
1 лот--12,8 грамма 

1 золотник--4,266 грамма 

1 доля=44,43 миллиграмма 


"Меры объема жидких и сыпучих тел 


Во 1.230 декалитра= 12,30 литра 
ка— 1/16 ведра--0, 7687 литра 
Е ка=1/20 ведра--0,6150 литра 


—2,099 гектолитра=209,9 литра 
7 т (мера) =2, 624 декалитра=26,24 литра 
_1 гарнец=3,280 литра 


ли в виду дать 06- = 
не опытным в кулинар | 
гаиболее унотреби- | 
кушаний, кото- | 


798 


цене могут быть дос Для л: достатка. & 

юбенное внимание нами обращено на в провизии, с указа- | 
3 3 И. 

простейшие спо- | 


товления окороков, 


Ы М а №2 е 
з: 


BBEDEHÎE 


595 


Кухня в семейном быту представляет весьма существенный 
рос, в особенности для людей среднего достатка и вообще с огра 
| ченными средствами, которые не могут держать повара или хоро 
знающую свое дело кухарку. Но повара и кухарки, без домаш 
контроля со стороны хозяйки, отлично умеют приготовить вку 
обед, от которого может развиться к желудка и другие бі 
более или менее опасные для здоровья. о происходит оттого, что 
видах наживы наша прислуга не брезт ать недоброкачественную 
провизию, которая после известного сдаб] 1 
ружена на вкус. 

Вот почему изучение кулинарного искусства 
емо с провизии, и главным образом мяс 
ребительных продуктов и в то же вре ) 
ми хозяйками. Так, например, свежее и хорошее мясо узнается IO 9 

дующим наружным признакам: оно не должно быть ни бледно алб! 
ни темно-красного цвета; светлый цвет указывает на болезнь 
ного, а темный — что это животное не было убито, а умерло € со 
нением всей крови. На ощупь хорошее мясо должно быть упр) 
твердым и едва смачивать пальцы, дурное же — склизкое, М 
дряблое, иногда издающее неприятный запах, 

Особенно осторожно следует покупать у торговцев, TOPE) 
мясом вразнос зимой. Желая продать мясо по цене низшей 
‘справочных в мясных лавках, они 


үзі орая должн 

породе, а не белого цвета. Если чешуя с 

лая), то это происходит, когда попортив 

1 ›мывают обильно водой для отнятия от нее гнил 

тем замораживают. Покупая такую рыбу, дурного за 
те, но в приготовленном кушанье (при варке или 

иде) мясо рыбы будет дряблое, отстающее от костей и, б 


0, вредное для желудка. | 
‘Особенное внимание следует обращать на мелкую рыбу: корюшку, 
аку и проч. Здесь в замороженном виде попадается чуть ли не по- 
а гнилой и несвежей рыбы. Между тем известно, что рыбный яд 
й опасный и отравление этим ядом может быть смертельно. 
Всякая хозяйка должна твердо усвоить себе название каждой от- 
спой части говядины и назначение этих частей для различных ку д 
й. На прилагаемом рисунке быка показаны все общепринятые 
и разрубки мяса в русских мясных лавках. 

для артелей рабочих. г 


Гн 1) Шея быка берется на приварок 

С , 2) Полова — на студень, а язык--на холодное под соусом, све- 
21 KH или копченый, мозги --на соус или для жаренья, почки = на суі 
O (рассольник). 

ІЙ 8 4 5 и 6) Ноги — на студень. 

ни — Т) Филей — на ростбиф. 

| - 8) Вырезной филей, или вырезка, са» дорогая часть говядины, 
по | берется на бифштекс, 

(4- - 9) Тонкий край, мякоть, можно ать для бифштекса, но 


А Эта мякоть несколько жестче вырезного филея, поэтому лучше ребра 


нкого края употреблять на борщ или щи, а мякоть — на зразы и 


НА ЖАРКОЕ 
12 


ТОЛСТЫЙ КРАЙ 


г край идет на жаркое. 
ең и ссек— для зраз, тушеной и разварно 
отлет и фарша в пирожки, жі»; 
татку можно жарить и подавать вареную под сі 
ина вообше мало употребляется, разве только 1 
евым артельным щам, 
со быка после разрубки делится на 4 главные сорта? 
орт составляет наружный и внутренний филей, выр 
рай, огузок, ссек, бедра и костре. 
2 сорт толстый край и передняя лопатка. 
3 сорт — грудинка, завиток и подбедерок. 
4 сорт — голова, но ‚я язык, почки, ливер и сердце 


"Для приготовления пищи, как 
лира. всегда отводится небольш 
В ней устанавливается печь, обык 
и облицованная кафелем, Верх п 
с конфорками или без них. Топка 
закрываться дверцей. Кроме того, 
ние плиты, также закрываемое дверце 

Время от времени печь дол от золы, причем 
следует прочишать и ходы, иначе тяга ет плоха и нельзя будет ора 
вильно регулировать огонь. 

Для кухонной посуды необходимо имет 
ШЫХ к стене, где эта посуда размешается в д 
быть содержима в чистоте и опрятности. Пол 
ревянный белый или крашеный, но еше 
крупной мозаики. Мыть пол следует возмо 
не реже двух раз в неделю, 

Что касается посуды, 


то количество ее, 
ков семьи и разнообразия приготовляемых 
димы: . 


мала и скромна вв 
‚ываемая кухне} 
ложенная из кирпич 
чугунной плаети 
ь колоеники и плота 
еще 


конечно, зависит от ДО 
кушаний. Наиболее необ 


1) Медные луженые кастрю 


ли € крышками н ручками, Таки 
рюль надо иметь 5—6 различной величины. 


дных кастрюль можно приобрести чугунные, 
рованные внутри,-- они много деш 


с чевле, но зато и служба их МН 
роче. Или же жестяные оцинкованные, также с крышками и р 

3) Кастрюля для’ приготовления отварной крупной рыбы, 
жет быть медная или чугунная Змалировапная, продолговатой 
В эту кастрюлю вставляется второе решетчатов дно, на кото 
дут рыбу. 


орар соуса: % 
Ртофеля и других на о 
бульона, "РУТИХ над 


я 


ёревянная круглая чашк а. 
зц для теста, 


М 
1 
2 


лка для поворачивания мяса и дичи. 


вная ложка железная, эмалированная или же 0 


| Сковороды с ручками и без ручек, чугунные эмалированные 
7 18) Оладница — род сковороды с ручкой, в которой имеется н 
сколь о углублений в дне, куда наливается тесто. _ 

Р 19) Вафельница для печения вафель. 

90) Ложечка для приготовления трубочек из теста. 

91) Формочки для заливного и студня, 

| 92) Формочки для запекания. 

23) Вертел для жаренья говядины, 

24) Противни разной величины. 

95) Мясорубка. 

26) Мороженица. 


леа 27) Мельница. ч 
8 _ В заключение настоящей главы укажем еще на общепринятую по- и 
а варскую терминологию: А | 
ері! Закипятить. Легкое движение на поверхности ‘жидкостей, на- 


ступающее незадолго перед настояшт 
— Обланжирить (ошпарить), 
МЯ в кипяток, чтобы отнять у нее ос” 
ривают также телячьи головки и н 
Удобнее для приготовления. Точно 
чтобы облегчить ее чистоту. Варят в бр 
в. кастрюле на медленном огне, который 
(всех сторон. 
‚ Шодрезать. Делают более или менее глубокий подрез извест- 
ной ороды рыб (а также овощей), чтобы ускорить их варку. 
Оттяжка. Сделать прозрачным бульон, сок, масло, желе. Же- 


ием. 

ь зелень на короткое вре- 
т пучащие свойства. Ошпа- 
целью сделать их мягче и 
поступают с свиной кожей, 
мясо и птиц под крышкой 
охватывал бы кастрюлю со 


Ж 


шелі 3 ЧЕТЕ ч 


р Г. 
Ў у. м В 
ле 0 р роется ЯИЦом; бульон, сок и масло — действием умеренного Е 
о еше процеживают сквозь салфетку, когда требуется ос- ) 

е масло. Е | 


г азбить. Разделить на части - 
АВ ? 1 домашнюю птицу или дичь, KOTO- 
IAT приготовить во фрикасе или соте. | 

ШИ т. Вымачивают зелень в течение известного времени в о 
Воде, чтобы отнять всю остроту. Равным образом — телячью | 


KKH, петушиные гребешки и т. п. дабы извлечь из них о 
при дальнейшем приготовлении может придать им. 5 


Ы, Значит вымешивать тесто Ил ре 
га и зелень 
ни не пригорели ко дну кастрюли и 


"б гё “. 


eT. 
зеб 


зать. Сгустить сул или соус яичным белком. | 
нование. Облить мясо или ры! пряным. 
ржать некоторое время под крышкой, т 
Н Залить. Влить необходимую для кипения жидкость. = 
Заправить, Отнять от птицы или мяса такие Части, 
портят требуемую форму. 
Нанировать. Обмакнуть мясо, кот 


7 
ч 


леты и Т, п. В Ма : 
ом белом хлебе или 


разболтанный желток и затем обвалять в терт 2. 

ченых сухарях, Е 
Пассеровать. Обжарить лук, шпик и 7% п, в масле до 80 

тистого цвета. | 
Пригустить, Поджарить мясо в жире (фритюре) или 


2 для придания ему красивого цвета, 
| Сотировать. Быстро варить 
| вая воды. Е 7594 
| Карбовать. Придавать овощам или плодам, не. 
для гарнира, какую-либо форму: звездочек, шариков и проч. 


в масле иа ярком огне, не 16; 


Бульон из говядины 
Лучшими частями говядины 


ля бульона считаюта 
ссек, кострец, огузок, бедро и пег 


яя лопатка. Проф 
ция для хорошего бульона — на 1 фунт говядины одну или 
полторы бутылки воды, т. е. на 2—3 человека достаточно 
положить полтора или два фунта говядины, на 67 чело- 
BEK > 0 4 фунта, на 8—10 человек — че: ) 


или пять фунтов и на 10—12 че 
но прибавлять костей, но немн 
неприятный вкус клея. 

Способ приготовления: сполос 
де, но не выжимая его, положить 
ЛОДНОЙ водой так, чтобы вода 
поставить на большой огонь. 
и появится пена, 
вода в кастрюле не очистится совершенно; затем ва 
3—4 часа на легком огне, доливая по мере выкипа 
ПЯТКОМ и наблюдая, чтобы говядина не переварилае 


хотят ее подать на второе кушанье. В противном 
она потеряет свою сочность. 3 


а три четверти часа ди 
Чи на стол положить немного очищенных кореньева | 
ви, сельдерея, петрушки, порея и луку, 
Подавая к столу, процедить сквозь сито и 
ко изрубленной зелени петрушки и укропа, 
б ов варят на два дня, то коренья. 
енькой к трюле на, этом 


ве 2--6 фунтов; мож 
ого, то бульон получит 
-% 
нув мясо в холодной 
в кастрюлю, налив 
все покрыла, и, OC 
Когда вода станет за 
снимать ее шумовкой до тех пор, 


крас МЕ 
овицы с шелухою или морковь, 
‘почти дочерна. Лучший же- способ — B3! 
жженого сахару и, растворив его в нес 
ульона, влить в суповую миску. 


Бүльон для больных 


Бульон для слабых больных варится следующим 
разом: взять фунта два говядины от ссека без всякого жи- 
Б ра, мелко ее нарезать, положить в бутылку от шампанско- | 
то, закупорить бутылку хорошенько и, положив в горшок 
или кастрюлю, наполненную водой, кипятить несколько чаа 
сов. Раскупорив бутылку, бульон процеживают, слегка 60- 

лят в чашке больному. 


Суп с макаронами, вермишелью или лапшой 


Сварив горячий бульон с кореньями, за полчаса до обе- 
да положить макарон, вермиш: или лапши и мелкой зе- 
лени петрушки, наблюдая, чтобы макароны или вермишель 
не переварились. 

Шашша приготовляется так: гэять в пропорция на 

стакан муки 3 желтка и 1 белок, положить немного соли 
И мелко изрубленной петр} гертого мускатного ореха 
u ерцу; размесив, прибавить столько воды, чтобы тесто 
было как можно круче, и, разрезав его пополам, раскатать 
OREO каждую половину отдельно, обсынать мукой, чтобы 
тесто не слипалось, нарезать 1кими полосками, дать не- 
много обсохнуть и за чел верть часа до подачи супа на стол 
спустить в кипящий бульон. 


8 Ла пша миндальная приготовляется таким же 


| СШПособом с прибавлением 


08 лишь очищенного, мелко иетол- 
 (ИНОГО в ступке миндаля. 


Суп итальянский с макаронами 


рить бульон, как сказано выше. За полчаса до и 
Н ІЛ положить полфунта итальянских мака 
ерва кипятком и наблюдая, чтобы OHH н 
другой кастрюле разбить 2—3 желтк 
нта тертого сыра, развести ки; 
и ложками гор 
едить сквозь 


‘выпотрошить и вымыть курицу или цы 
рылышки и ножки, связать их ниткой), по, 
% олю, налить холодной ВОДОЙ, и, когда стана 
тв и очистится, процедить бульон. Курицу или цыпе 
вымыть В теплой воде, положить в тот же бульон 


посолить, прибавить кореньев морковки, петрушки, порея ли ( 
| сельдерея. Варить, пока рица или цыпленок не Най 1 
 развариваться. Соли желают, чтобы бульон был KOC 1 
можно положить 1 фунт говяжьих или телячьих костей; 2 
Суп из телячь‹ инки с перловсй крупой или рисом < и 
Взять нуж! опорцию телячьей грудинки, сполос | 

нуть, полож юлю, поставить на огонь и, КОШ? 
бульон закипит гится, процедить его, а телятину в 2 
мыв и разр порционные куски, положить образнов x 

бульон, прибавить очище морковки, сельде- 

рея, пор“ етрушки, 2 З ЛОЖЕ пер ВОЙ крупы или ри- 


1( Я 
су и варить на легком огне, 1 <a 1 каи перловая кру- 
па не сварятся. Перлоғ 1 варить отдельно 
в кастрюльке и, когда полу: СТЬ, ПОЛОЖИТЬ В 


бульон. 
Хх Суп с ячневой крупо офелем 
Сварив бульон, за полтор ‘са до подани Ha 
стол положить половину — тр: эти стакана перемых 
той ячневой крупы, 1—2 луковицы, нарезать ЛОМТИКАМИ 
брюкву. За половину — три четверти часа до обеда HOMA 
Р жить ломтиками нарезанный картофель. Подавая На 610% 
можно влить половину или 1. стакан сметаны или Гук 
сливок. 


Суп со спаржей и цветной капустой е 
Сварив бульон, процедить его, положить полфунта ИЛИ 


фунт кусочками нарезанной спаржи, кочан цветной кат | дать 
сты, поварить. Положить полфунта листьев шпината И | рень 
2 луковицы, ломтиками нарезанные и дочерна поджа ола 
ные, которые, немного покипятив, выбросить, а суш Гото) 
вать на стол. Вместо спаржи можно положить ПОЛ а 
зеленых стручков. гороха. TATE: 
Һа 
Суп из утки - Перд( 
чистив утку и вымыв ее хорошенько в холод масл: 
ожить в кастрюлю, накрошить кореньев, | і Скип 


ных гриба, 4—5 зерен английского пері 
нета полстакана перловой крупы И 
ть полфунта хорошей смета 
бульоном; прокипятить, | 


‘стол. 
ка или свекольного. 
(Суп из индейки \ 


петь, очистить от пены, потом, вынув инд ку 
ее торячей водой, разрезать на части. Бульон. пр 
ь, посолить, прибавить полстакана риса или перл 
ы, пол-ложки масла, кореньев и 1 луковицу < шелу 
Варить на самом легком огне. Подавая на стол, мөж- 
положить мелко изрубленной зелени петрушки, 


Суп из гуся 


Взять хорошо очищенного, без потрохов, гуся и варить, 
как суп из утки. Можно взять полгуся и положить потроз 
ха; гуся можно подать отдельно под соусом, 


Взять от одного или не ких гусей потроха: KDE 
лышки, ножки, шейку, печ 4 роч., очистить хорошень» 
KO, всего лучше вымыть в те воде с пшеничными отрух 
бями. Прокипятить, снять п ть бульон, дать OF 
‘етояться, потроха, перемыв в чей воде, положить 
обратно в бульон, прибав ] гасла, посолить, по- 
ложить коренья, | или 2 лукови 6 зерен русского или 
анзлийского перца, 2—3 лавровых листа, полстакана яч» 
HEBO или перловой крупы или же соленых огурцов и не- 
много огуречного рассола; варить на легком огне. Подавая 
Ha стол, прибавить немного зелени петрушки и укропа, 

жа Крупу е кореньями лучше варить отдельно. 


Суп из поросенка 


ЭЗЯТЬ переднюю часть поросенка, нарезать кусками, 
ипеть, очистить от пены, посолить, положить ко | 
полстакана перловой крупы, 1—2 луковицы, 9--, Ж” 
Х листа, 4—5 зерен перцу. Когда все сварится до 
‚ положить 2—3 очищенных, разрезанных на 
яблока и, влив чайную ложку уксусу, 


вместо яблок в отдельно. 
бавить полстакана см 


меша: 


Ж.) 


тить от пены. Вынуть из бульона свинину й 


горячей воде. Бульон процедить, положить B цой 
братно свинину, посолить, всыпать полстакана Янева 
Я р положить 1 ложку масла, 5—6 зерен перцу, 1-2 лу. 
БЕН 1—2 лавровых листа. За полчаса до подачи Ha 
бл положить очищенный нарезанный ломтиками карад 


Вместо ячневых круп и картофеля можно класть пер 
OBO крупу и мелко нашинкованные шампиньоны, аво 
да все уже сварится, прибавить несколько ЛОМТИКОВ МИ 


мона. 
Суп гороховый с копченой груд, й или ветчиной | 
Взять нужную пропорцию желтого сушеного гороха р 
(на 4 персоны достаточно 1 фунта гороха и 4 булылок 2 
холодной воды), перемыв его х шенько, поставить Ваз ; 
3 3 
рить; когда горох наполовину } сварится, положить ПОЛЕ а 
тора или два фунта копченой свиной грудинки, 1—2 Лу- Т! 
ковицы и варить, пока грудинка сделается мягкой, 01 т 
дельно на тарелке можно подать гренки из белого хлеба; оя 
Вместо грудинки можно положить кусок копченой вет | 
чины с костью или парной свинины 
Суп-пюре из гороха 
ң рс 
Взять 1 фунт или полфунта желтого сушеного гороха сі 
(можно столочь его, чтобы легче разварился), налить XOF KO 
одной воды, положить кусок говядины, ветчины или 68% ӨБ 
тб | жепросольной свинины, 1--2 луковицы, кипятить на легком жа 
за’. огне. Когда горох разварится, протереть его сквозь реше ВА 
С то, прокипятить, прибавить ложку масла и подавать на пра 
4 ЖЫРЫ Е0Товив отдельно из белого хлеба гренки. “Ло: 
ожно горох варить отдельно’ от бульона, а чтобы 04 нә 
соев разварился, прибавить понемногу холодной BOM ны) 
да Же горох разварится, развести его бульоном и ОИ 
стереть сквозь сито. : 
В Суп H3 баранины і 
зять ко но 
холодной о раи, вымыть ее хороше от 
А аа 7 На легком огне. K закипи" 
 очистится от пень қ . огда ва 
сти. а процедить, положить три Ч карі 
Р ле т, кореньев нарез У 
морковку, › кор , полрепы, нар! ит: 


Б несколько зерен перцу и 
ая на стол, положить зелени, 


Вынув говядину и | 
о в отстоявшийся бульон, 
2—3 лавровых листа, 2—3 суп 
все сварится, процедить, положить 4— 


резанных ломтиками соленых огурцов, а 
ного рассола, почки порезать мелко, дать в 
авая на стол, прибавить зелени. г 
| 7! Можно также прибавить полстакана или стакан CN 
таны и немного сваренного в бульоне, нарезанного ломти- | 
ками картофеля. ( 


қ Я Суп из телячьих почек |: 
Оха | Сварив говяжий бульон с кореньями, процедить, От” 
лок дельно в кастрюле поджарить 2—3 ломтиками нарезанные 
д пелячьи почки, поджарить все вместе, всыпать 1 ложку муз ? 
БЕС: х ки, развести бульоном, влить немного огуречного рассола; 7% 
‹ скрошить 2 соленых огурца, маринованных грибков, корни- р 
ДІ | шонов, положить несколько зерен перцу; все это вскипя- | 
Ода | тить, прибавить зелени, смешать с бульоном и подавать на ; | 
еба. 1 | стол. ) 
вет- Уе а 
1 Суп из быз стов 
| Нарезать | или2 бычачьнх хвоста кусками, промыть хоз 1 
решенБко, посолить и варить в воде с кореньями, как буль- 1 
ҙроха Ои 6зищая от пены. Через час прибавить цельных 2—3 MOP - 1 
ь Х0- ковки, репу, порей и полста ячневой крупы. Корда | 
г све- Овощи сварятся, вынуть их, разрезать на кусочки и дер- 1 
егком каль на плите, разбавив немного горячим бульоном, не да- 
реше 1 Бая остыть. Мясо же еще поварить. Когда оно достаточно 
ть На Шоварится, откинуть на решето и, когда бульон стечет, вы- 


HIE На блюдо; овощи же положить обратно в суп. Мож- 


давать его с мясными фрикадельками или е отварен- 
ми петушиными гребешками. 


Пюре из картофеля ~ 


2 3 фунта говядины и 1 фунт ветчины (мой 
сть ветчины), положить 2—3 луковицы, очиша 
, когда бульон будет готов, процедить | 
льно в бульоне или в воде тарелку 
ую булку, протереть на д 
столового масла и немного 


пюрә из спаржи ! 
дины с кореньями, как сказ 
` Сварив бульон из DEL 8 р мінді. азано 
выше `в отдельной кастрюле на же бульоне разварить 
р 7 ; унтов очищенной, мелко наре 
000 полутора фунтов очищенной, мелко нараа 
‘ной спаржи (головки, конеч! > отрезать), прибавить 
“Туда 1 ложку коровьего ротерет е 
развести бульоном, Пот 
туда 2—3 желтка, 
в кастрюлю, поло 
отдельно в сол 
Подавая на 
Взять 
патки, под 
мясо от ко 
тельно п 
разоавить, бул: ть немного 
тертого му ор 5 HOM, 
еа аподотре завить 
отдельно развареннз или же 
положить в суп отвара 
ную спаржу. . 
Етіс 30—40 ю ис укр0- 
пом, очистить шейки 1 и. ‚рубить 
посыпать зеленой пет! І Ет в Е a 
4 яйца, положить пол-ложк 8; д ›ибавять 
немного мускатного орех | а. мос 2 
выжатой булки или толар, размочениов е 
ыжатой булки или толченых су арт и 
ко на сковороде, не давая ‹ ) рит з ибавить 
с 93 чсотт = ? JB І ү Б приб2 
2—8 желтка, размешать все Вместе в МИ. хоро 
шо очищенные раковые спини: ЕН этим ванае е: 
Затем все остатки раковой n 


скорлупы хорошо пром %, 
ми = з ступке, положить в кастр | 
залить водой или говяжьим бул! оном, п у ЧТ! положи? 
0 ا‎ у 44! оС > 2 

туда четверть фунта коровьего : нее 1 
рея, петрушки, морковки 

, 

‚ муки с бульоном и влить 


обсушить, етолочь мелко г 


ғ“ 
! масла, накрошить cefa 
размешать отдельно 12 296 
туда же т пола отде 
сваренного риса или 4t или положить 
пе РАНЕ 
том, процедив, ВОЙ крупы, дать прокипейм 


раковые шейки и то туда, все оставшиеся ОЧИШ 
ше и, а также начиненные B® 


22 


нки м Т 
Й из манной крупы, | 
1 кашей, прибавив туда, как сказ но 
СС ных раковых шеек и ножек, масла, 
4 ного ореха и зелени. Фарш для начинки раков 
6 _ можно также приготовлять из вареного судака 
7“ которые, очистив от костей, надо срубить с луком, т 
ным перцем и солью, прибавить размоченную в бу 
выжатую мякоть от булки и столочь все в ступке, пока 


сделается как тесто; этим и начинить скорлупы, к. 
4 Если раковый суп приготовляется на говяжьем бульо- | 
2 куро- ) не, то судака или щуку можно варить вместе с ГОвЯДИНОЙ| | | 
тделить Суп лимонный ! 
во : 2 
о Сварив бульон с 3—4 фунтами говядины с кореньямиь 
оцежен не слишком мелко нными, процедить БЕ Қызы. 
< = 4 
4 ЖИТЬ несколько лом без зернышек, 1--2 ста» 
догреть, кана сметаны, отде > отваренного риса или 7 
E перловых круп, вск ть к столу. ( 
немного Можно подавать холод заренный на масле, и № 
ульоном, отдельно к супу, приготовленному, как сказано выше, € лич : 
›ибавить МОНОМ и со сметаной. 
или же | 
отварен- Борщ малороссийский р 
Взять жирной гов; или парной свинины, или же 
І А Ч 
ТОВЯДИНЫ и копченой х, сварить бульон, положить а 
ай Эда лаврового листа, 2—3 сушеных грибка и английского г 
С УР перцу в зернах. Когла бульон сварится, процедить, за пол» ۴ 
1apy OE: a 20 обеда положить небо 


льшой кочан или полкочна 
свежей капусты, разрезав его на несколько чаетей, ра ; 
 Свекольным рассолом или хлебным квасом, а если 
“Нет, то уксусом. Отдельно обжарить в кастрюле | 
несколько штук хорошо промытой красной сі 
вой мелко нашинкованной луковицей. Зате 
мелко нашинков 

ог 


Ши ленивые 


арить говяжий бульон с кореньями, как сказано в 
не. Когда говядина наполовину сварится, процедить буд 
ШІ положить туда полкочна капусты, разрезав его на ца 
сколько кусков, порезать ломтиками 1 брюкву или 
репу, несколько штук очищенного картофеля, ‚ морковку, 
положить пол-ложки масла, подправить мукой, POR 
ТИТЬ, влить полстакана хорошей сметаны, размешать и па 
% давать на стол. Можно сметану подавать отдельно. 


Взять пожирнее говядины (тонкого края или груди 
ки), можно прибавить 1 Фунт вет ты или парной свиви» 
ны, сварить бульон с кореньями, по. ить 4--10 зерен ан 
глийского и простого пер ) ‘ушеных грибка, 1—2 лар: 
ровых листа. Отдельн: положить | Фунт 
рубленой капусты, мешат орела; когда ўш 
реет, положить туда ложі ла, накрошить 
2—3 луковицы; в ожко I рить, пересы- 
пая мукой и меш: Ж} гом смешать все с булвох 
ном и дать вскипеть, Подавая на стол, влить, мешая, пой 
стакана или стакан сметаны жно положить несколько 
сосисок. Отдельно под ам крутую поджаренную 
гренневую кашу. Для 1 куса можно положить В 
щи 2—3 чайные ложки овсяной крупы. 


Ши зеленые 


o Ши зеленые делаются из щавеля, шпината, крапива 
или из зеленой рассады 4 
Сварить бульон из говядины с кореньями, можно При Б" 
бавить 1 фунт ветчины или солонины, также 2—8 66198 کن‎ 
сушеных грибка; отдельно сварить 1 фунт или OPV ді, 
щавеля, или шпината, или же рассады, очищенной ОТ GE | Des 
бельков, посолить. Когда сварится, откинуть на AMP мн. 
нашинковать, положить в отдельную кастрюлю, прибави | но 
полфунта масла, накрошить 2 луковицы, поджарить, ПЕре Кас 
(сыпая мукой, влить туда полстакана сметаны и, разе ца | 
все в процеженном бульоне, подавать на стол. OTA суге 


рить яйца не очень круто, чтобы желток был MA 
Подают также пирожки, 


Мопочные супы 


упы делаются с рисом, перловой 
) ми, лапшой, ячневой кр 


13 ИС У, М 
TCA, под 
перловой крупой и с лапшой не клад 
у можно варить и отдельно в воде с ма 
развести кипяченым молоком. 


>= 


г Холодец 


- 


Взять несколько штук мелкой молодой свеклы или | 
полого свекольника, сварить в соленой воде, откинуть ға 
лаг мелко искрошить, накрошить также мели ны 
У , у Ha 0 А р 
леного луку (сеянца или трибульки), укропу, зелено Г 


ЖҰЛЫН KH, свежих очищенных огурцов, положить несколько 
CB ва ‹ нарезанных кусочками, раковых шеек, соли» 
7. яиц вареных, нарезанных кусс т ; ні 
реваши пе цу 3—4 стакана сметаны, несколько кусков льда, раз 
—2 лав- > 2 квасом и подавать на стол. 
ие. Вести все хлебным квасом и под 
т | Й Окрошка скором 1 
8 м ! ні қ : Tet Ее. ў 
рошиты | Взять какие найдутся в ЯЙ е осо Ы $ 
пересы- | жареной или варенс ядины, телятины, са 45 а б. 
; бульо- А Чины, солонины, копченс і И В не 
ая, пол- чи, изрезать мелкими к: крошить свежи В 
сколько, OB, зеленого луку, укроп) тетрушки, положит 
зренную. все это в суповую ми пос солью и толченым пера - 
ожить 8 цем; влить 1—2 ста! ге гакрошить 3—4 вареных 1 
Яйца, развести квасом или і ми, положить ЛЬДУ 


H подавать на стол. 
| Солянка скоромная 
Нарезать луку, положить в кастрюлю, прибавить пол 
па столового масла, полторы ложки муки, поджарить, 
ИВ бульоном, положить перцу, лаврового листа и ка- 
Ся в хозяйстве остатки припасов жареной говя- 
телятины, ветчины, курицы, индейки или дичи, на- 
У ИХ мелкими кусочками; дать векипеть, прибавить 
речного рассолу или уксусу, размешать от, 
“ ИЛИ стакане 2—3 желтка и влить их, меша: 
| отставив кастрюлю от большого огня, чтобы 
ECB, Подавая на стол, нарезать ломти 


2 соленых огурца, влить полстака 
енью. 


Ботвинья 


О 


> мелко изрубить, нарезать ‘кусочками 3—4 01 
свежих огурца, накрошить зеленого луку, укродуй 
шки, посыпать сахаром и солью, развести, 2—3 бу. 
а кислых щей, положить льду и в соленой воде 
 Баренную свежую лососину, белорыбицу, семгу или спо 
соо прибавить раковых шеек; отдельно подать к ры. 
7 бе тертый хрен, 


| 
= ! 1 
Взять фунта три крупной рыбы, ‹ варить ее или обжаи ! 
рить в масле, вынуть кост арезать кусочками; нақ Е 
ШИТЬ несколько очищеннь их огурцов, зеленого уи = 
укропу, петрушки, насып олченого перцу, ра с) 
вести кислыми ш машним хлебным а 
квасом. Размеша одавать на стол 2 
ф 
Вз 1 на две с полог я 
ВИНОЙ 1 на т сварить, проце Б 
ДИТЬ Е ельно, а грибы 15 
мелко 5/7 
Отдельно пост: крупу; когда она > 
станет у 1 | влить -туда Же 
грибной нашинкованного 
пноджаренноі Н: Тас. ; стол, посыпать ды 
зеленью, 238 
Р” К грибному супу под: бные ушки, которые егі 
приготовляк следующим об] вынув из бульона я 
врибы, срубить их мелко. посолил толожить перцу, Лук ЕЙ 
р масла, поджарить. о 
4 Из муки приготовить пресное тесто, как для Лани По; 
4 раскатать его тонко, класть начинку; срезать резной HE бла 
большие треугольныс лепе и защипать их, сленлинай мы 
кончики вместе. За полчаса до обеда опустить ушки В HPO Е 
цеженный грибной бульон, дать покипеть и подавать я Пату 
стол. Ушки можно жарить и отдельно на сковороде В мас реза 
ле и подать их жареными отде 


льно на тарелке; | п 
Прибавляют также к грибам оа А гречневой i ا‎ 
каши, ж-е 
4 Суп из щуки 

Сварить бульон из говяжьих костей, 

Взять щуку, вымыть се, вычистить, снять кожу’ 
но, чтобы она была цела, мясо отделить ӨТ 

в бульоне корку от белой булки, взЯТВ 

все это срубить хорошенько, положить 
азмешать и, начинив этим фаршем к 


Уха из старляди 


яжья уха делается двумя способами — 
ей и на бульоне из мелкой рыбы (ершей, 
й). Уха по последнему способу гораздо 
овляется она следующим способом: налив в ка 
0 воды, поставить ее на огонь, посолить, положить пери 
луку, петрушки, сельдерея, морковку, 1—2 лавровых лиета. 
Қотда вода закипит, то опустить туда мелкую рыбу, разва 
Вр ее: Истолочь четверть фу нта паюсной икры и поло 
1 был чист, прозрачен и приятен 
‹едить бульон сквозь сал- 
ст, очистить с нее косточч 
ь потроха, оставив одно 


на вкус; когда икра п 
| фетку Затем, взяв с 
ки и слизь; разрезав бр 


Я по молоко, вытащить пу гу, лежащие вдоль всей 3 
7 рыбы под хряшом; по варить в бульоне 
а грибы 15—20 минут до гото стол, посыпать зе 
ленью, Хорошо также стерляди лимоном, ) 
огда она г 


1-- осетрины, белорыби* 

>, вымыть, нарезать 
ТІ ть немного воды, ноз 
иста, головку луку, соли и евач 


тдельно взять 1—2 


| ‚ мелко нашинковать их, 
ЖИТЬ 2 ложки столе 


та, поджарить; веышать 
ным отваром, прибавить 
В полтора стакана огуречного рассола нли ложку 
арезать ломтиками 2 очищенных соленых огурца; 
петь. Положить полтора стакана сметаны, побы 
BIO и подавать к столу. Қладут также мелко нач 
амниньоны и немного свежей или кислой каз 
ее предварительно кипятком. 


Уха из разной рыбы 


он из кореньев, разварить В 
ба, (ершей і 


u р,“ fr 
е” 4 


Суп из калима 
Взять налима весом 3—4 фунта, снять 
ПОСОЛИТЬ. с 
Отдельно сварить бульон из коренье 
нарезанного кусками налима, ТОЕ 
полфунта нарезанной кусочками 


с него кожу 1 


В, ПОЛОЖИТЬ Т 
цветной капусту 
Когда все сва: 


рится, положить олько Ли гона, посыпать за 
ленью и подавать на стол 

Взять два гуси! ке разных к 
ев, понемногу пряност ШОС Е - 1 
жей капусты : 
С Потрох: очищают 07 | 

эрьев, а н JK раз Т 

Шы и CH б нл срела 


ую кожу; в 
и и пряно 
апусты и кар: 


сочки, а бульв 


хорошо перем: 
сетями до мя 
тофеля. Ког 
он подпр 


Взят! 
понемногу 
крупы, по 
слот 


х кореньев, 
унта перловой 
ЛИМОННОЙ Ки 


о брать грудинку; 
И( 0 оренья, пряность 
тво воды. Когда 


которую реж) 
томаты, солят и 
говядина хорошо \ и, разделив 
бульон на две равные части, к этих частей прибавя 
ляют четверть фунта ячневой или перловой крупы, которую 
уваривают до готовности. Отваренные коренья нарезают 
и поджаривают вместе с приготовленной крупой, подогрё 
вают, посыпают зеленью и подают отдельно. 

А Если желают, то можно подправить рассольник смета: 
НОЙ, ЛИМОННОЙ кислотой и сахаром и заболтать 1—2 лож 
ками пшеничной муки, 


Суп из слив 

Взять 10—15 слив, 5 яиц, восьмую фунта муки, четверте 
фунта сладкого миндаля. а Е 4 
Яйца хорошо размешать с мукой, прибавить полбутаа 

ки воды или сметаны, четверть фунта толченого слайд 
миндаля и хорошо подогреть, чтобы сгустело, но Ч 
желтки не свернулись; после этого прибавить СЛИВ? 
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Суп из тыквы 


1 тыкву средней величины, 2 бутылки молот 

фунта сливочного масла, 1 лимон, 4 яйца. | | 

у очищают от верхней кожи и внутренности, | 
куски, разваривают в небольшом количестве воды 

| т пюре, которое перекладывают в молоко с прибав- 
ем масла; солят, прибавляют цедру с 1 лимона и дают Б 
кипеть. Перед подачей заправляют четырьмя желтками | 

и слегка подогревают. 

тдельно подают гренки из белого хлеба, 


а ру: 
ТІРИНІЗ) 


По. 
ы по; 
І/ 0 ло; 
м Те 

на 
мег 
ста 
Очистить от я ›сьмую фунта 10: ряч 
БЯДИНЫ или телят! 2р бавить почечного раз 
киру, положить перцу, ореха, мелко и ЩИ? 
рубленную лукови кусо и, измоченной в не у 

тивок, 2 сырых яй 
па, смешать все хор К пе истолочь в стун так? 

ке, поделать шарики, обмакив гом чаще руки в Му 

ку, чтобы мясо не приставало, ›лчаса до обеда спу 

| стить в борщ или суп. 

| д — посо, 
> ХА Сибирские пельмени к супу пы; | 
ҒҒ ; Наскоблить ножом или мелко нарубить мягкой, ОЗИ Разм 
щенной от жил говядины, прибавить немного жиру, мелко щий 
изрубить 2 луковицы, положить перцу, соли, мускатнох Верх, 
Я ореха и влить 1—2 ложки бульону. Стол 


Приготовить крутое тесто из полстакана холодной 80% 
ды, 2 яиц, соли и муки, раскатать его тонко, нарезать © 
мощью стакана кружками. Положить приготовленный 
ма середину каждого кружочка теста, концы кружоз! 
Ше... ложить, защипать‘и положить в суп, незадолго до HOA 

его на стол, наблюдая, чтобы тесто не разварилось, 


Фарш из курицы 


блить ножом филей от курицы, изрубить 
‹ и истолочь в ступке; положить | 

якиша белой булки, слегка 1 
оне и зыжатой, 1—2 ло 


буде К обавить 


забес иф Ч" 


ы 


Ее > - и = т. 
то в кастрюле с бульоном, К 
ломтиками и положить в супе 


Клецки мучные 


— Взять четверть фунта хорошего столового Maca: 
71 желток, растереть хорошенько в холодном месте ИЛИ р 
льду, посолить, прибавить немного воды и муки, ЧО Я 
сто сделалось густым, потом еще хорошенько протерет 10 
положить пену из одного или двух белков. За О ) 
‘подачи на стол опускать тесто в кипящий бульон Ча | 
ложечкой, намоченной в бульоне или кипятке, 


Клецки заварные 


Вскипятить полстакана молока с одной третью стака” 
на масла; шибко мешая, всыпать полетакана муки М; 
мешая же, варить на легком огне, пока тесто не станет 52%; 
ставать от кастрюли, 2: HITD с огня и, пока тесто Го 


рячее, разбить и пол 2—3 яйца, немного соли, 
размешать, посыпать 


опускать клецки в RAHA 
Ший суп или бульон ча ложечкой, намоченной в бульо= 
не или кипятке. 


Вместо молока за 
также на сливках. 


ь почечном. 
, мелко 1% | 
моченной B 


я оз 


цки делают и 


зной крупы \| 
Векинятить один стакан молока и полстак: 
посолить; шибко мешая, всыпать полстакана 
| Когда сгустеет, остудить, прибавить пену 
4. _ разме Mare, посыпать зеленью и опускать г 
ШИ . тайтной 5 a 
тіні Или бульон чайной ложечкой: когда выплывут Т 
собрать, положить в суповую миску т 


обеда суе 


и подават 


Клецки со сметаной 
> | ложку столового масл 
ложкой, прибавить Ложки тр 
Оавить муки, чтобы тесто о Ж 
‘растереть и опустить илл О 


а, 3 яйца, растерет 


сметаны, 4 
BIO достаточно 
айной ложечко 


are. Когда масса эта будет готова, нужно белк 
ЯТЬ. смешать с ней и класть ложкой в КИПЯЩИЙ бу. 


Н 
: Г 
Взять полфунта чух‹ Кого И орошего русекот 42 ў % 
Ла, промыть его в холодной воде, ь в салфетке, растер б 
реть, влить 1 яйцо, опять терет гь полстакана 80. 
ДЫ, ть, взять пола СЫП b ев ПОТИХОДЬ. о: 
ку, все хорошеньк ) | сторону) в каменной 
чашке; поставить п ‘ли полчаса B Fo 
лодное место. его пирожки в 
испечь их в духов. К 
Взять полфу сла или три л 
четверти фунта с. ХОЛОДНӨЙ Волс ку 
растирая ложкой, приготовления КИ 
самого тес ГІ ы, разболтать ж: 
одно или полтора я ь муки столько IH 
чтобы тесто бы Ді сив хорошенько HX 
руками тесто, раскат галкой на Pia ro? 
КӨЙ доске в полпальн стоять в холоде H1 
НОМ месте: и промытое мав см: 
ЛО, положит ГО H ДІ катанного теста, 2 
Другой поло и покры краям тесто заш 
Harb; сложить ег 1 столе или на тад да 
кой доске, посы гь снова втрое И GH сол 
ва раскатать, Т Раскатывать И дє рит 
жать тесто н в холодном месте и, КО Пол. 
окончат раскатывать, І тағ ь его еше на четверть Нан x 


На полчаса на холод или | 
Когда тесто уже готово и 
в ряд шарики фарша, приблизите 
от другого, оставляя на один 
от верхних краев свобо; покрывают раза нми 
женный фарш: обдавливают тесто пальнамн кругом, 
каждой отдельной кучки фарша, и обрезают стаканом, % 
кальчиком или резцом. Таким образом отделанные пир 
ки кладут на лист, смазанный маслом, смазывают 18 =" 
кисточкой или перышком верхушки пирожков яйцом И 
вят в горячую печь. 

Слоеное тесто также приготовляют, в особенн 
мелких пирожков, И на молоке или сливках, т. е» 
воды берут цельное Молоко или сливки, 24 


лед, покрыв салфеткой 
аскатано, кладут на него 
льно на полвершка од 
›лтора вершка TE 


с 


или На 1 


ным, которы М 


гь 1 фунт муки, растопить четверть 
чайную чашку воды, немного соли, сып 
у, все мешая; когда станет довольно гу 
все хорошенько сбить, потом положить на’ 


аскатать тонко, накладывать блюдечко, вырезыват 
м класть начинку какую угодно или варенье, загиб 
одну сторону. 


Пирожкя-блинчики с раковым фаршем 
Сварить 20—30 раков, очистить шейки и ножки и мел- 
ко изрубить их. Отдельно в кастрюле распустить 1 ложку 
масла, разбить туда 2—3 сырых яйца, посыпать зеленью 


петрушки или укропа, пос: положить 2—8 чайные 
ИЛИ три. Ложки сливок или хорошей сме мешая, сварить жид= 
ной воде, | КҮЮ яичницу, туда же положить 1 тенные раковые шей- 
товления КИ, мускатный орех, посыпать сух ми, размешать, подер- 
а зболтать жать на огне. Е ‚рить б иков, класть на 
` СТОЛЬКО, них фарш тонкой полоско! К] блинчиков € 060- 
рошенько HX концов, свернуть І <ить конвертиком, 
на гЛад- помазав предварите б інчики помазать у 
в холод: яйцом, обсыпать с на сковородке, | 


ытое мас смазанной маслом. 


сто заши и Накрошить тарелку cee ых белых грибов, ту- 
она глад“ ] да же прибавить 1—2 мелко нарезанные луковицы, перцу, 
ое И с10: СОЛИ ложку масла. Все это положить в кастрюлю, поджа- 
ть И дер” БЕТІ; когда грибы пустят из с к, прибавить одну или 

Е. к олторы ложки сметаны и пол KKH муки, прокипятить 


Хорошенько, снять с огня, 
ленное по одному из выше нных способов тесто, 

1 Пирожки можно также лать и из сушеных грибов. 
ИВ их до мягкости, изрубить мелко, положить, как 
HO выше, луку, перцу, соли, поджарить и начи! 


О, 


гь и начинить притотов- 


ть к грибам можно докрасна испеченную 


Пирожня с капустой и рыбой 


о угодно рыбу, очистить ее, об 
‘остынет, отделить от костей, нареза 
іриготовленной капустой 
посыпать 


21 


22 А 
чьим ливером | 

рунта телячьего ливера 

в кастрюлю или сковоро; 
рить в масле мелко изрубленны 

ить, посыпать перцем, поджарить 
сложить 1 мелко нарезанное крутое 
начинить тесті 


Взять бычачьи 1 
М тить, коет В 
7 
ыт. в холо; 
ми кусочками; 
занную луковицу, 
сметаны, разме 
” солить (можно всы 
Пу и несколько 
этим серединки исп 


| CH ста пир ож 
или напечь тонких блин: на них тонкой 
плоской фарш. 


Взять фунта два муки еплой воде ча 
ложечку сухих дрожжей, вли 
ДЫ, положить немного ‹ 
руками, дать подиятьс 
2 яйца, ложки две ра 
лалось достаточно 
27 в теплое 3 
‚ сели такие 


ъ тесто, пригот 
CIO, как сказано выше О 
Тесто на Скорую руку 


Пирожки с говяжьим фаршем 


ъ вареной говядины из супа, изрубить ее, под 
масле; 2—3 луковицы искрошить и положить В. 
туда же положить соли, перцу, | или 2 ложки | 
а или сметаны, все это немного поджарить в каст | 
или на сковороде. Когда остынет, прибавить 2 сва 
вкрутую изрубленных яйца, заделать в тесто, приз 
енное по одному из вышеуказанных способов, пома 
BME ЯйЦОМ или сжарить в масле на сковороде. 

в. > Пирожки ‹ 71 


й и яйцами 
Взять полкочна све 
прибавить (--2 мелко 1 
ицы, ПОСОЛИТЬ, 
рить чтобы капуста с 
2 Изрубленных вкр; 


мелко изрубить ее, 
аренные в масле 
‹ки масла, поджа- 
прибавить 2—3 мела | 
яйца, немного перну, | 
приготовленное по одно ) 


м, визигой и яйцами 


ри 


Когда зерна станут 
и, мешая, сполоснуть 
1 растопленного масла, 
`бульону, посолить, положить 2—3 мелко изрублен- 
ЫХ яица, размешать и заделать в тесто, приготов- | 
одному ИЗ вышеуказанных способов, 


га водой, пон 


67 


Гренки из белого хлеба 


IE Французскую булку на маленькие четырех-_ 
очки, поджарить на сковороде, намазань 


ри В духовую печь, чтобы подруз 


молока или сливок, разбить 
рехугольниками ил! 


рое блюдо 
хороший усо 
наолюдат! 
говядина 
вареная т 
шеств, ес. 


НУЮ говя); 


а в кипяток, тогд р 


ГОВ ну спосо! 


Если таким оќ ) J1 | ДІ 

р а в супе 0 3 

ПО. ить В суп кост 1 будет Ti 

креп непитат 7 
В ross с о» 

Положить в кастрюлк | усты, картофейй 
морковки, репы, бү ВЫ, сі ‚ в бульоне где готовиласв 
говядина, положит! ЛОЖКІ ела. капа вскипеть. Ко! 

У =. - Ет на" 
да овощи остынут, нарезать их ломтиками и ОбЛОЖИЕ 


резанную кусками вареную говядинх 


Вареная говядина с грибным соусом 


Взять полфунта сушеных б 
рошенько в теплой воде, 
ДОЙ, сварить; когда т 
‚ сшинковать их или из 
ЕД» В масле 2—3 исшинкованные луковицы, нсыпа 


ая, 1 ложку муки, положить туда изрубленные и 


‚80 


Па на вто- 


для варки 
и филей ii 
еваренная 
а. Вообще 
льных BÊ 


ы, разбавить грибным 
ть полстакана сметаны или сл 
"Ь этим соусом изрезанную ломтикам 
ожно также обложить говядину круго 


ают соус к вареной говядине и из свежих 
бов или сморчков, причем надо очистить их, нар 
сочками, положить в кастрюлю, прибавить четверть ф 
та масла, закрыть кастрюлю крышкой, поставить на лег 
огонь. Когда закипит, мешая ложкой, дожарить, влить ЛӨЖ- о 
Ку холодной воды, полстакана сметаны, посолить, посыпать 
слегка перцем, дать вскипеть и облить говядину. 


Вареная говядина обжаренная 


Взять кусок вареной 
обжарить ее в кас е 
шинкованными луковицамн 
положить в кастрюлю 
СЯ, ВЛИТЬ ЛОЖКИ две: 
размешать, дать вскип: 
стол. 

Такую говядину приго 
зом: растопить в каст! У 
Ї 2 нашинкованные луков 
жарить, посыпать 
тынет, вбить 3—4 а, ра 
 ИРЕННУЮ в супе или в бульоне гов 
ДЫЙ ломтик в приготовленном 
СУ сложить все в кастрюлю, 
ШИЫ пол ложки масла, по. 


переваренной говядины, 
ти масла ис 2—3 на- 
го до подачи на стол 
масла, когда разойдет- 

лстакана сметаны, 
целым куском на 


следующим обра- 
1 масла, положить 
ного перцу и соли, под- 
си или укропа. Когда ое 
ь, нарезать ломтиками 
ядину, обмакнуть каж- 
чшеуказанным способом 
в которой раньше расто- 
и. ‚ посыпать сухарями и поставить в 
рячую печь. Когда подрумянитея, облить соусом, приго- 

ШЫНЫМ следующим способом: намочив в воде 9—3 кұс 
Жару, поджарить его; когда зарумянится, прибавить 
ВОДЫ, дать вскипеть, перелить в кастрюльку, приз 
ЛОЖКУ масла, стакан бульону, небольшую ложку | 
орчицы, полторы ложки уксусу, размешать вее 

петь и, облив этим соусом обжаренную IO | 
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1 


| 35 перевар 


енной говядины, об 
вышеуказанным сви : соус м ‚ оба 
держать в духовой к. пока не зај 
Соус из хрена 

полстакана тертого х] Т9 3 
па и полстакана 0} кыа 
тить, влить; мешая, 2 сі рок 
куски нарезанной ) 


Взять 
остынет, пор: 
изрубн 
топле 
Ха, мож 
емета! 


обеи; 


у К 
"TODO 
01 
и 
e0 І 
верт 
1 
Гл 
| е! 
ВН\ И 
СТ ВИТ 
Мож 


Взять кусо 

нашли ать тол 
стакан волы, по. 
Ку водки, положи 
лист, пучок кореньев 
Кой, тушить на легком огне Қ 

вядина будет тык а 7. 


мягка, снять. у ов 

нарезал - , “ЯЯТЬ жир, процедить соқ, РР 

ломтиками, полить соло А рді: вать ИЯ стол‏ ا و 
нак Ј усом и подавать‏ 

ушеной говядине подают тушенный же в масле шұ” 


фель, брюкв 
, Ор кву, морковку. ИЛИ макароны, 


88 1 


(e 


я 4 Э 
дправлять мукой ил! 


м, М 

кже тушеную говядину под соусом | 
‘грибов, которые приготавливают следую 
ть десяток маринованных грибков, нашин 
поджарить на сковородке в масле, влить ложку 


смешать с соусом. 


Битки ы- 


Взять говядину от костреца или ссека, нарезать попе- | 


рек ломтиками в палец толшинон, посолить, посыпать меле = 
ы? к 


| ЖИЛ ким перцем, побить деревянным молотком, положить в Кач 
ОЖКу.- рас. | iO, прибавить ложку масла, немного бульона пли КИ” 
гного Оре пятку, покрыть кастрюлю крып сой и тушить на небольшом 
а стакана огне; когда мясо ут 1H 


ается мягким, влить HORT 


‘омазать с стакана сметаны, I] 1 подавать на стол, БИТКИ 
ть на ско- можно гарнировать картофелем, т ным отдельно в Kas 
ты с обеих стрюльке в маслом, бу 

Билки еше пригот убленой говядины» 
зеный кар» Взять от ссека мя ; гл, срубить мелко 6 


ерцем (можно так“ 
ізмешать хорошенре 


горошек и луком, вбить яйцо, п 
же прибавить немно; 


Ко, делать, как котле’ гв полпальца, обвалять 4 
А В муке, посыпать сол: › в масле на раскаленной 
BIYO Я қ 
oe сковороде; когда одн: подрумянится, повернуть 
Т Ее Е: На другую. Полавая к. га битки соус из еково= 
Я 0 


‘KH две кипятку и прос 
| делать соус и из сметаны, 
авать мелко нарезанный жареный 


Зразы польские 


К Кусок филейной говядины, нарезать ес OMT 
Мальца толщиной, выбить хорошенько деревянным 
накрошить мелко луку и смешать с гречневой. 
Шать солью и перцем; положить эту начин 
(рилея, свернуть каждый кусок в труб С 
блоки в кастрюлю, прибавить ло ў 
0. 22% покрыть кастрюлю крыш 


рюльке вскипятить не 
ре В холодной 
А 


7 аќ Е 


Г 7 
начинку к зразам также делают еше из ржаного 
ешанного с 2—9 мелко изрубленными поджарени 


масле луковицами, положив еше туда перцу, соли, мус ож" 
катного ореха, 1 яйцо, белых отварных грибов или шам. р. 
пинвонов. Зразы также можно начинять и манной кашей еш 
или одним репчатым луком. НИ: 
Зразы 2 ря! 
Взять мягкий кусок гов рилея, ссека или ко. бел 
стреца, мелко изрубить, очистить от л, вбить 2—8 яйца 
прибавить немного мелко 1 блен почечного жира, 
искрошить | луковиц) сыпать мелким перцем, 
положить немного размоченной в воде и выжатой 1 
цузской булки, 1- -9 ложки ( ганы или аА тее и“ а 
) ШЕН; токи растопленного Мае аті 
ла. размешать все хороп олать из таким обра» т 
зом приготовленног. тых, в палец тол: 5 r0 
ІШИНОЙ котлет, посып в сковородке оя 
на масле, пото ‚ прибавить немного 
сметаны, б) на, рюлю крышкой и 
тушить их д. ГО 
Отд грибной соус ИЛЯ Ся 
облить из они тушилиеь в Т» 
кастрюле. М ) гелко изрублен- аи 
ными вареными грибам г на масле луком, ВБ 2 
9 пуст! 
Взять 2—3 фу й от филея, севка, 
костреца или лоп: э статочно на 9- Е 
6 человек), нарезать І пластинки; 018 при к 
дельно каждый пла мяса раз тоским обухом дере посол 
вянного молотка, тогда жилі от мяса и HX Лев бар 
KO отделить и выкинуть, а очищен от жил говядину 
срубить, хорошенько посс ь, посыпать простым толченым 
перцем, влить ложку растопленного масла или бульона, 
1 яйцо, 2—3 мелко изрубленные луковицы, еще все BME СКим 
порубить и перемешать хорошенько (можно также приба- Порез, 
вить размоченный в кипятке и выжатый мякиш француз” р посып, 
ской булки), сделать в палец толщиной небольшие коте ма а. 
ты, намазать их с обеих сторон яйцом, посыпать мукой или Г Pasi: 
сухарями, положить на горячую сковороду, растопив В ны; Иру, 
предварительно масло, и жарить, пока пе подрумянятей т Фен 
обеих сторон. Қладут также в рубленые котлеты лона у 


две сметаны или сливок. 
Қ рубленым котлетам подают картофельное шо 
релный в масле картофель, пюре из белой фасол 
‚ соус, зеленый горошек, соус из брюквы, моркови! 
щавеля, крапивы, зеленые стручки и проч. 
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Котлеты рубленые из телятины | 
сок телятины от передней ло 
і  изрубить, прибавить полфунта по 
по, все вместе смешать, посыпать солью; 

ить хорошенько; поделать котлеты, вл 
осточке от ребер, помазать яйцом, посыпать ( 
ями и жарить в масле на сковороде. і 
О Воли телятины мало, то можно в котлеты приба 


а и 190 | ТІ 

3% бо белой булки, размоченной в говяжьем бульоне. 

—8 яйца ‚белой 0 
ого жира, Котлеты отбивные из телятины 
ІМ перен 
TO N Нарезать телячьих котлет, каждая чтобы была с KOC 
1 Фран. _ точкой, отбить их слегка с обеих сторон, посолить, нома» 
К Опо Затв яйцом, посыпать сухарями или мукой и обжарить с 

HM обра» обеих сторон на сковородке в масле. Қ таким котлетам по- 
палец тол- дают соус из овощей, салат или жареный картофель. 
сковородке 
ть немного Котлеты отбивные из свинины } у 


крышкой и Взять котлетную часть свинины, разрезать, чтобы каж» 


дая котлета была с косточкой, побить с обеих сторон, посо- 


ой соус или Пить, помазать яйцом, обсыпать сухарями и жарить. К CBI 
тушились В НЫМ котлетам подают зе; й горошек, картофельное пю- 
› изрублен- ре жареный картофель, соус из лука или из кислой ках 
асле луком. пусты, : 


Котлеты отбивные из баранины 


зка \ В 
илея, CEO Взять котлетную часть баранины, нарезать так, чтобы 


очно = ой ШЕ KIO котлете была косточка, отбить с обеих сторон, 
астинк дере" ЛШЫ помазать яйцом, обсыпать сухарями и жарить. 
бу лег“ ШИ ним котлетам подают пюре из лука. 

са E 

іл E ядӣну Котлеты из баранины рубленые Р 
Ім Т Я мягкую часть баранины от лопатки, побить ПЛ0- 
ли б ОМ деревянного молотка, чтобы отделить Жі 


1% ранину раньше кусочками, потом изруб 
оо солью, перцем, прибавить ложку растопленно 

! ) —2 яйца, кусок мякиша французекой 0; 
`выжатой; все размешать хорошеньк 
тать маленькие котлетки, помазать 
МИ и поджарить на сковороде в 


тлеты из курицы и индейки 


8 RE 


яйца, размешать все вместе, хорошенько изрубит 
толочь в ступке. Поделать небольшие котлеточки по, 
ть яйцом, посыпать сухарями и поджарить на CKORO. 
лке в масле. Подавая на стол, облить соусом, в котором 


отлеты жарились. рев? 


К этим котлетам подают соус из трюфелей или из Шам- под? 
пинвонов, также салат или зеленый горошек. СОЛИ 
Можно еще облить их соусом, приготовленным следу локе 
ЮШИМ образом: слить в кастрюлю соус, в котором жари- лож! 
лись котлетки, развести его бу. ом, положить немного БЕС 
капорцев *, влить пол-ложки лимонного сока, полрюмки ваты 
мадеры, вскипятить все это и облить котлеты. под 
. горо! 
Кот ЧИК 
©щипать, вычистить и вымыть п ру рябчиков, разре й 
зать их пополам, грудинку осторожно отделить от кобтей, 2 
соединить грудинку, обро: ым НОЖОМ, ПОСОЛИТЬ И ка Из 
поджарить в масле. в пал. 
Отдельно в нарезанного шпику, жира 
луку, кости от рябч ІПИНЬОНОВ, ПОСОЛИТЬ жом и 
и зажарить так, что затем влить туда лом, с 
чашку кипятку, разме потом все столочь покры: 
и процедить сквозь си савх 
Поджарить муку с оле, развести булвох леное ; 
HOM, влить столовую . І о сока и положить Дун ж 
‚› шапочки и корешки от шат когда хорошо проки“ Нится, 
пит, облить котлеты и подат ол Сторон; 
г Котлеты картофельные Ченым 
Картофель очистить, вымы ть, сварить, протереть СКв09% 
решето, вбить туда 1 яйцо, ложку растопленного масла, 19% Е 
солить, размешать хорошенько, растереть ложкой, HOA lap 


лать котлеты, помазать яйцом, посыпать сухарями И Жа ло, Рая 


- М 
рить на сковородке в масле, пока не подрумянятея; К кар зану, 10 
тофельным котлетам подают грибной соус. уты ім 
с И т 
Котлеты грибные 5 ЖШ биф, 
Вымыть хорошенько сушеные белье грибы, сварите тв 4 ц И Н 
грибной бульон можно употребить для супа, грибы СРУ не қ “Шен 


мелко; из муки сделать негустое тесто, положить туда 
бы, перцу, соли, мелко нарубленного лука, все СМеШаї 
рошенько, поделать котлеты, обвалять в сухарях, П0 

арить в масле, пока подрумянятся; подавая К. 9р 
ить картофельным пюре. 


(Котлеты из судака, щуки или оку 
судака, щуку, сига или окуня, снять коз 

от костей, изрубить мелко или истоло 
ї чашке, прибавить туда одну мелко изру 
ую в масле луковицу, прибавить мелко 
сок мякнша французской булки, размочени 

или воде и выжатой, ложку растопленного ма 
ки две сливок, яйцо, размешать хорошенько, еше 
вместе порубить или потолочь в чашке, поделать продойй 
Полрюмки ватые небольшие котлеты, обвалять в толченых сухарях и 
поджарить в масле. К ным котлетам подают зеленый 
горошек или соленые огурцы. 


ков, разре- 


ь от костей, ля бифштекса берется филейная вырезка или выреза 
посолить и Қа HS середины тонкого Я Нарезав говядину ломтями 

В ПӘЛЕ или в полтора пальца толщиной, очистить от жия и 

ного шпику, ира по краям, побить слегка с обеих сторон широким но- 
ов, посолить KOM ИЛИ деревянным молотком, помазать прованским мас 
влить туда лом, смешанным с ус посыпать толченым нернем; 

все столочь покрыть тарелкой и поставить на один или на полтора ча- 
Са В холодное место, потом об» уть каждый кусок в TONE 

вести бульо- ЛЕНОВ масло, посолить, пол на раскаленную сковорб- 
и ПОЛОЖИТЬ IY H жарить на сильном о 1 одна сторона зарумя- 
рошо проки“ ВИТЯ, перевернуть на солить; когда и другая 


“брона зарумянится, пол. 


сто] блюдо, обложить скоб: 
ШЫМ хреном и жареным 


лем и подавать на стол, 


гереть овара Бифштекс по-гамбургски 

го масле 6, е ать ломтями в полтора пальца толщиной todo 
эжкой, Поа ЗАН филейной вырезки, намазать прованским МАС 
арями каре ДИТЬ, жарить в м на сковороде с мелко наре = р 
нятся. & я КОМ. Когда-одна сторона подрумянитея, перевер- 

б румянить друг 


Ростбиф 


го филея, положить HA | 
ить кусочками масла и пі 
от времени 

НО 


АМ Мозги жареные фе 


= A1 Зр МОЧИТЬ CG I 
С Зять телячьи или бычачьи мозги, помочить с полчаса 


Ж й воде, очистить осторожно от пленок, отварить 
мя воде, положить туда несколько зернышек перц 
» у 


3 
4 о лист, дать НОО О Заа дуршлаг Kor. HO! 
ў да остынут, нарезать ломтиками, ПОЗА ои ЯИЦОМ, 0бсы- пе" 
пать толчеными сухарями и зажарить в масле. и € 
К мозгам подают зеленый горошек, картофельное по? гор 
ре, соус из щавеля или ИНАТ, соус из сушеных грибов, 
из сморчков, из шампиньонов и проч. ОЧИ 
еа Е под 
и р лук 
Очистив мозги от плен‹ в небольшой во- пер! 
де, вместе с мозгами от ' мозги сварятся, HOM 
бульон процедить, а елку. под) 
Отдельно в кастр: асле лук и му сусо 
ку, развести бульоноз шампиньонов кры! 
или трюфелей, посолить, п! имона, лавро- 
вый Лист, несколько зет гуда же мозги 
и прокипятить > этот соус на 
раковинах, посып зелені етрушки, 
59 наре; 
Почки по; (6071127: 
Взяв 2 почки, очистить епонки, нарезать тел и 
тонкими пластинками, посолит і нглийскИим ТОЛ- разло 
ченым перцем, перемешать и дать п. ь 1 час; отдельно Верть 
в кастрюльке распустить ложки две масла, положить мель М 
КО нашинкованную луковицу, обрезки почечного жиру, TY В тап 
да же положить почки, обваляв их в м е, покрыть касі Влить 
рюльку крышкой и тушить, 1 \я от времени до времени Толче: 
ложкой. Когда почки утуша до готовности, прибавить Жарит 
ложки две холодной воды, пс стакана сметаны, очищенно= | 
го нарезанного кусочками вареного картофеля, прокиия“ Висом 
TIE и подавать на стол. Можно и отдельно подать отвар» ; 
ной картофель. 
Телячьи ножки жареные | коео 
Телячьи ножки очистить хорошенько, разрезать HOM Вос Ц 
мам, вымыть, сварить в воде с уксусом, солью, лавров м Вазо 99 
TOM, перцем и кореньями Когда ножки уварятся до МІ 10, 
Кости, помазать их яйцом, обвалять в сухарях и жарит на р Дл, 
Реком масле. Е. хо 6 в 
ожно также жа ; я ПР. For, 
товляетея следующие E ножки в тесте, которое т Е Ил 


разом: разбить 2 желтка, ра 
прибавить 2 взбитых белка 
И и жарить их в русском Ме 
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шать их с ложкой муки, 
т макнуть в это тесто ножк 


Ольшой Во. 
І варятся 
з лук и му. 
а МПИНьонов 
она, лавро- 
а же мозги 


тот соус на 
IKI. 


торязее блюдо, облить своим соусом и подавать на стол. о 


Печекка жареная и тушеная 


Б печенку, помочить ее в воде, очистить OT 
шиговать, помазать маслом и поставить в духо 
когда обжарится, полить ее кипятком или бульон 
е жарить, пока не подрумянится, затем положить 


9-й способ. Вымочив хорошенько в воде печенку и. 
очистив от перепонок, сварить ее, потом мелко изрубить, 
поджарить в кастрюльке с маслом и мелко искрошенной 
луковицей, положить также соли, толченого английского 
перцу и, мешая, прибавить 1 ложку муки, развести бульо- 
ном, в котором варилась печенка. Отдельно на сковороде 
поджарить 2—3 куска сахару, разбавить его водой и ук- 
сусом и, влив тоже в кастрюльку, размешать, покрыть 
крышкой и тушить до готовности. 


Шашлык по-грузински 
Ввять кусок жирной баранины или от филея говядины, 
нарезать кусочками, отбить и очистить от жил, натереть 


БЮ перцем, луком, нанизать кусочки говядины на вер- 
тети обжарить перед огнем или между горячих угольев, 
разложив уголья в два ряда с выемкой посередине, и, по- 
Вертывая, безостановочно вертеть. 


А Можно также нарезанные кусочки говядины положить 
чашк 7 


ить ода же положить мелко нашинкованноғо луку; 

С рюмки мадеры, ложку уксусу, соли, английско 

жарить ру и, размешав все, дать постоять, затем уже 
lB, Как сказано выше. 


р “вать К столу надо на горячем блюде, с отварным 


Жарксе баранина 


O качества баранина должна, быть темно-крас- 
Г 6 жирком, причем должна полежать aS 2 
10, как баран зарезан, тогда она делаетея п г” 

и приятнее на вкус. | 

10 надо взять заднюю MAIKO 
‚ вымочить, нашпиговать зубчаты 

OM, посо 


кому подают салат, соус из лука, кар. 


бараньему Оль, отваренную в соленой воде, и проч, 3 


ьное пюре, фасо 0 
Грудинка телячья 


Обмыв хорошенько телячью грудинку, разрезать ее на 


л‹ 
небольшие куски, ПОЛОЖИТЬ В саа HOB немного, ст 
ть на дуршлаг, облить холодной водой, СЛОЖИТЬ В ді 
ло, влить 1—2 стакана бульона или кипя?ку, TIOJIO- 10 
жить | ложку масла, 2 Луковицы, несколько зерен перцу, НЫ 
соли, а если хотят, чтоб грудинка была под красным КИС- ка 
ло-сладким соусом, то влить еше в кастра полстакана до 
вина, ложки две уксусу, положить ГВОЗДИКИ, Лаврового то] 
листа; несколько ломтиков лимона. і огда Утушитея тк мо. 
динку отделить от соуса, остуді J01 уть каждый ку- 
сок в яйцо, обвалять в сухарях, поджарить с обеих сторон дук 
в масле, выложить на блюдо; сковороду, на которой жа- TOT 
рилась грудинка, всы Б J С поджарить; ОТДЕЛЬ- обс 
но поджарить 2--3 куск сти бульоном, вы- вс 
лить на сковороду с ВСКИПЯТИТЬ, ВЛИТЬ вер 
В соус, в котором туп ибавить четверть өтте 
стакана изюму; проки процедить и 00- полс 
лить этим соусом гр вари 
Делают также те. ю груд морчками, а имен- ной 
но, когда грудинка уварится наполовн! у, кладут в кастрю- обра 
лю блюдечко очищенных, нарезат кусочками сморчков крыт 
и ложки две уксусу и варя OTO и; конечно, тогда теля 
вина, сахару и изюму не кл 1 слой 
Телячью грудинку обливают еше соусом, приготовлен” часа 
ным с корнишонами. Можно также телячью грудинку, про 


Ху п 
о 
сто обваляв в сухарях, поджарить на масле и подавать © 

| картофельным пюре или жареным картофелем. 


Телячья грудинка фаршированная е тан 
Взять жирную телячью грудинку, отделить о. Фра, 
Верхнюю кожу от мяса и ребер до конца хряшиков, 100 цо, ан 
лить и промежутки начинить следующим фаршем: вз 4 рем 
Фолченых сухарей, размешать с 1--9 ложками растоп! 7. т ос 
ного масла и прибавить зелени петрушки или укропа: и. “арях 
Чиненную таким образом грудинку облить маслом, Я к. 
пать сухарями и жарить на противне или сковородке 4% Deo; 
‘овой печке. (> | 


З () 
лают также фарш из мелко изрубленной или НС? 
1 B ступке мякоти телятины, домашней птицы Ваз 

Имесью почечного жира, сухарей, перцу, 
с 1 ложки растопленного масла, 1 ЛО 


Битки из телятины \ 

к телятины от задней части, 1 
приблизительно в палец толщиной, побить 
ревянным молотком. Потом взять кастрю 
дно ее несколько ломтиков шпика, | ло 

енного масла и укладывать куски телятины, пе 
“их ломтиками шпика и посыпая солью. За : 
ложить В кастрюлю 1—2 мелко нашинкованные поджаре 
нне в масле луковицы и несколько зерен перца, покры 


елен Ц | ставить ее на легкий т 
Олстаказ кастрюлю крышкой, 0 та 1E е на легкии огонь и тушить | 
лав На до ГОТОВНОСТИ. Подавая на стол, облить битки соусом, в ко- 

POBOro шились, приправив его мукой, маслом и ли. 
ится, р тором они ту 2 4 укон, 
ажы” мойным соком. 
си PIM Ky- Такие битки приготовляются еше и с лазанками Cê 
р дующим образом: из муки, 1—2 яиц и соленой воды при- 
а- есто, раскатать его тонко, дать немного 
З готовить крутое тесто, | ; 
ШЕ ОТДЕЛЬ- обсохнуть, нарезать четырехугольными кусочками, опустить, 1 
БОНОМ, ВЫ- В соленый кипяток и варить; когда лазанки всплывут на» й 
ГИТЬ, ВЛИТЬ верх откинуть их на дуршлаг, полить холодной водой, дать | 
‘Bb четверть оттець, поджарить в ма. посыпать зеленью петрушки, 
дить и 06- положить часть их в кастрюлю, дно которой вымазать преде 
варительно маслом, об. лазанки сметаной, размешан- 
ми, а имен- HON 0 2—3 желтками, положить потом ряд вышесказанным | 
г в кастрю- образом приготовленных ушенных битков, снова по Е 
и сморчков Крыть их лазанками, пс 1 сметаной, и положить ряд 
ечно, тогда телятины и т. д. Когда уложится, посыпать верхний 
ОИ лазанок сухарями, поставить в духовую печь на пол- 
иготовлеР” а IH четверть часа. Когда будет готово и лазанки свер- 
динку, В с у Подрумянятся, опрокинуть на блюдо в виде пудинга. 
Б/Е 
подав 


Битки из телятины рубленой 


І” 


М “О Изрубить и очистить от жил кусок мягкой теля- 
ӘВИТЬ немного почечного жиру, кусок мякиша — 
ой булки, размоченной в молоке и выжатой, 1 яй= 
кого перцу, немного мускатного цвету. Все это | 
Хорошенько, нарубить, поделать небольшие’ 
глые котлеты, помазать яйцом, обвалять в сун 
ить на сковороде в масле. 

ЭИТкам подают соус из свеклы, шпината, 
моркови, или же полить биток соус 


под белым или кисло-сладким 


И Болып соус. Взять полстакана муки, 2 ЛОЖКИ Ма, 


азбавить бульоном, в 3 
ФЕ оо бульоном Котором ва, 
5 лась головка, прокипятить, прибавить полстакана Смета. И 
2 сока из лимона, сахару, еще прокипятить И процедить Е 
Кисло-сладкий соус из чернослива, Взять Че 
ложку муки и ложку ма разбавить бульоном, пра рї 
тбавить сок из тона, полстакана черное 
пятить, прибавить E оного со ООА а 
куска два сахару и ! кеного сахару. КИПЯТИТЬ Все 
910; когда чернослив сварится, облить головку этим соу- 3 
) сб: 
COM. 
Для жаркого всего. заднюю часть теляти- ел 
З | 
ны с прилегающим! 0) ги почками. Pant 5 
ше чем жарить тел чить ее часа два-три ИЯ 
в соленой воде оложить на тро ЗАЛ 
тивень и жарит ая от времени 105 
до времени мас сом. Когда теля- вар 
тина изжар ть ее на блюдо, 556 
обсыпать мелк усом, оставшимся рені 
на противне. | г жаренный в цель- 2 
ном виде к: ую шинкованную каг 222 I 
пусту, салат 3 чичным или Провай- е 
ским соусом и тат из картофеля, са Ч і 
Лат из свеклы, рин‹ IX вишен, брусники, Б 
яблок, слив, пі 
еч | Е 
- 1 ” 
Взять телячью печенку, о ить ее от пленок, наша о Е 
т аст 
говать толстым шпиком, пс ть со всех сторон в М. a 
ле, потом положить в каст месте с кусками ы Е, Ки; 
положить ложку у а, перцу, соли, кореньев, пряности го Мы; 
Поставить на легкий огонь, покрыть кастрюльку кры ела; вЫ Соқ 
тушить до готовности, поворачивая, чтобы не прини Лох, 
когда утушится, порезать на мелкие ломтики, а в н бавить ра М 
ШО всыпать ложку муки, разбавить бульоном, ШАН со ус 
полстакана сметаны, дать вскипеть и полить этим кроки 
печенку. обои 
Ata 
Телячья печенка на сковороде 


o18 
Нарезать печенку ломтиками, поджарить на ск г 
в масле с рубленым луком и петрушкой, потом Ет Я 

1 ложку муки, влить ложку уксуса, лимонного 6 пер 
полстакана вина, разбавить бульоном, посыпать ІМ 

солью, подержать с четверть часа на легком огне 
вать на стол, 


24 


Ur 48 


Телячья печенка на вертеле. | 


ать телячью печенку толстым. 
—4 часа с луком, петрушкой, лавров 
мином и 2 ложками прованского масла; 
авернуть ее в промасленную толстую бумаг 

на вертеле. "ЖЕ 
| давать к столу таким образом жаренную пен: 
“7 ожно и без соуса или с соком из-под нее, разбавленн 
! бульоном, с рубленым луком-шарлотом, петрушкой, лукої 

СОЛЬЮ И перцем. 


! Фрикасе из телятины в 

‘асть теляти. ; Взять телячью грудинку или лопатку, нарезать неболь- 
чками. Pann. шими кусками, положить в кастрюлю, залить водой и дать 
часа два-три кипеть, снимая пену. Потом вынуть куски телятины, 06- 
ить на про- лить ИХ холодной водой, посолить, сложить в кастрюлю, % 
1 от времени залить тем же отстояв Мея процеженным бульоном, В КО: :# 
Когда теля- тором телятина варил т положить IMIS, лряноск оо У 
е на блюдо, варить до готовности. | телятина будет уже мяткая, у 
Оставшимся выложить ее на блюдо, :ировать рисом, круто отва- 


) ренным в бульоне, а в 
Й В цель" БЕ 4 
;HHBIM B пад на, прибавить 1—2 лож! 
‹ованную стакана сметаны, несколт 


в котором варилась теляти- 7 
1, поджаренной в масле, HONE < 
ломтиков лимона, зелень пет- к 


| ровай" |: 
ИЛИ ШЕЛІ рушку, размешать, прохипятить, можно прибавить 2 г; 
артофер ы желтка и облить этим соусом телятину. ! 
ен, РУ 
; Рагу из телятины 
Взять остатки телячьего жаркого, нарезать ломтика- 
аше ости разбить, сложить все в кастрюлю, также и 6656 № 
тенок, 82 Мас 1114 OD жаркого соус, прибавить ложку масла, немн0- 


ПЯТКУ корку кисло-сладкого хлеба, немного хорошо 
х коринок, ложки две уксусу, или ложку лимонне 
ку, или же | ложку капорцев. Прокипятить все это, 
На блюдо и подавать на стол. 
также нарезать остатки жаркого ломтикам 
В сотейнике немного масла, сложить туда 
Ы, обсыпать сухарями и тертой булкой, 
HOTO луку, положить сверху несколько м: 
OH и поставить на полчаса в духовую I 


Телячья головка «натюрель» 


К такой головке подают винег 


гона и корнишонов. 


Язык бычачий 


Сварить бычачий язык в соленой воде с кореньям 


пряностями, снять кожу, 
блюдо и подавать к стол 


горошком или кисло-сладким со) 
ется следующим образом: 


две масла, прибавить 
мелкого сахару или | 
нить, разбавить бульоно 


H f 


ать ломтиками, ВЫЛОЖИТЬ На 


картофельным 


пюре, зеленым 


сом, который приготовля: 


на сковороде ЛОЖКИ 
И 


УКИ И пол-ложки 
ешая же, подрумя: 


зет из шарлота, эстра 


зарился язык, приба: с 

вить немного отварно Е 1 г. г? я 
сусу, дать покипет ; ә Е 
< 

ТИТЬ, 

Когда поро‹ о-его 6 нике. 

БӘР МШЕННО” бело гить из него как Е 
можно больш! горячую воду обра: 
г т Tr ТІГІ 4 у» Н Хх 
оскоблить щети: ть все внутрен- 2 СА 
ности, промыт! ю внутри и сна хар 
ружи, вну 1 ертого e росен 


петрушки, гачинить его 0с0- 


бенным фарше у оросенка сварить, 
Изрубить оче ступке, протереть В. 
сквозь -сит‹ ‚ранцузской булки, Рошен 
размочен! т ить ложку растоп В Воде 
ленного мас = ки, сахару, к0- кожу, 
ринки, все в? с ‚убить или истолочь, Ha? Давать 
фаршировать этим положить на проти 6, зел 
рень и жарить, поливая 1 М, OF кожица не подрумя- 
нится. К 
Можно также начинить поросенка и крутой гречневой Вз 
кашей. зымы ті 
ма 
Поросенок вареный под белым соусом или кисло-сладким Xo OR: 
Взять небольшого поросенка, очистить его, как сказа окар 
HO выше, разрубить на части, сварить его в холодной Е т 


де, снимая пену, посолить, прибавить перцу, лаврового гы 
ста и кореньев. Когда поросенок уварится до готовно а 
выложить его на блюдо и облить следующим соусом! ІТ 
пустить 1--2 ложки масла, прибавить, мешая, ЛОЖКИ еқ 

муки, развести бульоном, в котором варился порой в 
прибавить сок из лимона, 1 стакан сметаны, вскииятит 
это, процедить, облить поросенка и подавать на стол 


любит, может прибавить к такому соусу капорцев. 
50 


20 его было со. 
ТЬ ИЗ него как 
‚ горячую воду, 
гь все внутрен: 
| внутри и CHa: 


того с зеленью 


тинить его 000: 


ке поросенка можно подавать. 
, который приготовляется с 
Б ложку муки в 1—2 ложках ма 
льоном, в котором варилея поросенок, прот 
ить, прибавить рюмку вина, или JIHMOHHOTO 
же ложку уксусу, а также и несколько ломтик 
‘без зерен, немного мелкого сахару и жженого с 


стакана хорошо вымытого изюму, вскипятить, облит 
сенка и подавать на стол. 


Поросенок с хреном и сметаной 


Сварить поросенка, как сказано выше, остудить его в 
холодном месте и облить соусом, приготовленным следую- 
щим образом: натереть полстакана хрену, размешать В 
1 стакане сметаны, разбавить крепким бульоном, прокипя- 
пить, влить, мешая, 2—3 желтка и подать отдельно в соус- 
нике, 


Приготовляют еще соус из хрена к поросенку и таким 
образом: полстакана тер 


хрена размешать в полетака- 
Не сметаны, прибавить ожку уксусу, немного мелкого 
сахару, размешать хорошенько и подать к холодному по- 
росенку. 


Ветчина вареная свежепросольная 


Взять кусок свежепросольной ветчины, промыть ее хо- 
рошенько, если она очень соленая, то помочить 2—3 часа 
В Воде, сварить до мягкости, делая проколы вилкой. Снять 


КОЖУ, нарезать ветчину пластами, сложить на блюдо и по- 
Давать на ст 


ре, зеленым 


торошком или хреном с уксусом. 


Жарксе оленина 
ЯТЬ мягкий кусок оленины, выбить ее хорошенько, 
натереть солью, перцем 3 
ЛИСТОМ, залить горячим уксусом, поставить В | 
Место, мочить 2—3 дня, нашпиговать шпиком и 
противне, поливая маслом, 


Жаркое заяц 


рку, выпотрошить, очистить пост 
5 Виде пленок, которых бывает 


ол горячей или холодной с картофельным пю- | 


и гвоздикой, обложить | 


шие куски, выложить на блюдо, слить соус спро 
им куски ізаица и подавать на стол с соу в 
‘веклы, который IP UTOTOBJIAETCT след) OHM образом: сва- Ші 
рить или испечь несколько красных с векол, Очистить» мел- ст 
ко изрубить; отдельно поджарить в масле пару мелко ис. ша 
крошенных луковиц и пол-ложки муки; положить все вые. 
сте в кастрюлю, посолить, прибавить полстакана сметаны 
или же несколько ложек жи] го т Ьона и | ложку Мас- 
ла 12 ложки уксусу. Если хотят, чтобы соус был посла- 
ще, прибавить сахару. KOC 
OX 
ҚТ 
Очистив, нашпиговат Ы! іца, разрезать его Н 
на небольшие куски 1 при- 
бавить ложки две м ‚ пару на- 
резанных луковиц гь несколько ла‹ 
ложек бульона ил ›юлю крышкой и изру 
рить. Е ОТД положить в ка- фра» 
стрюлю пол. ПОЛОЖИТЬ На ку р 
блюдо и под: ору 
пору! 
К такому зайн ус из свеклы, пома. 
епосоо приго роде 
а На ст 
Взять нест ко б ЧИСТИТЬ ИХ, ВЫМО- ныў 1 
чить, порезать олю, прибавить к 
обрезков от кг ти таковые име 
ются, или кус ветч ного воды, полета: 
кана белого вина, пол ку, моркови, А В; 
гвоздики, поставить на Jl ь кастрюльку МИ, п 
крышкой и тушить часа Когда хвосты утушатся 10 Pesar, 
готовности, выложить их на б е процедить, HO i 
править маслом и мукой и по › ИМ ты, К такому ра” Джа] 
гу подают также пюре из щавеля или соус-томат. з. 
Баранина тушеная со сметаной Масла 1 
Взять заднюю часть баранины, снять лишний ЖИ) 1 j RT 
бить ее со всех сторон, мочить несколько. часов В ость м Вы 
Шей воде, прокипяченной с уксусом и пряностями, нате, % Мо, 
о, М ковать, положить в кастрюлю, прибавили сар ko Ae қ 
усна ДЕ сельдерея, петрушки, моркови, 4 лож Вс» Пет 
уксусу: о, несколько зерен перцу, 25 “Иа лега, тоу Карр 
те стрюльку крышкой, постави е А 
КИ > тушить, мешая, чтобы не пригорела ко 


ROT Когда баранина уже почти готова, вынуть 5 
Трюли, соус процедить, а если он очень густой» 1% 
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ить полстакана сметаны, 
и муки, потушить немного и по 
бит, можно прибавить к соусу нем 
капорцев. 


Котлеты бараньи отбивные 


— Ваять котлетную часть баранины, нарезать котлет 6 
ками, побить с обеих сторон, посолить, помазать 
ң цом, обвалять в сухарях, жарить в масле на сковороде. | Я 
Қ таким котлетам подают торе из лука или салат. 


Котлеты бараньи рубленые 


Взять мягкую ч: 'нины от лопатки, нарезать 
пласточками, отбить ным молотком, выбрать жилы, 
изрубить, посыпать солью и перцем, прибавить макиша 
228 Французской булки, намоченной в воде и выжатой, | ложе 
жить на ку растопленного масл ца, все перемешать, еше 

Cr порубить хорошенько, п. елать небольших котлет, " 

свеклы, помазать яйцом, обсыпат арями и сжарить на сково- 4 
роде в масле, чтобы об ы подрумянились; подавая 
На стол, облить их маслс котором они жарилиев. 

КҚ таким котлетам подают картофельное пюре, жаре 


гх, ВЫМО- (НЫЙ картофель, соленые огурцы, салат, печеный лук. 
oa | 
вые име | Грудинка баранья 


276 баранью грудинку, сварить ее в воде € керене 
перцем, тмином и лавровым листом, снимая пену, раза 
ь на небольшие куски, сложить в кастрюльку, П0с0- 
лить соусом, приготовленным следующим образом? 
ТЬ в масле на сковороде или в кастрюле пару лу 
ложку муки, равверти' бульоном В 1 KORE вари- 


покипеть, прибавить 2—3 желтка, рана 3 
нку, поставить на полчаса в духовую пе 
все на блюдо н подавать на стол. 
ртварнв грудинку, поджарить 


E 


Л 
пучший возраст 6—8 месяцев, брюшное Же й 
лых шариков, еі тучше \ сячных, старая Свинина — К 
свиное сало всего Л) с! 
жесткая и сухая. 27! а б у 
— Для жаркого над о ПІ 
а зыбить егі "а 
E PUD, а А 1 ; ЛОДНОНИ воде ИЛИ рассоле, IO. 
мочить час: 5 
ии Е астопленным мас 
солить, положит Л поливая 
ЕР бульоном, ٠ 
от времени до в] 2 Б 
Хорошо также наш ШІ 
Д 
МЯ 
К инины, HCKDO- КОВ 
Нар. е, влить 9— ПОК 
шить 3—4 . реза Я ЕР, 
нок гетверть ча- бы 1 
БЕ? ВИТЬ 
GOO! ку М 
каст 
гласточка- На 0; 
5 ного шпика, На ст 
М гного ореха, 
3 все вместе, 
ВЫ помазать мас- 0 
Б гь На сковоро- Отың 
ло ко подрумянн- OT Жи 
СОЛЬ 
Лазу 
булн 
са“ , 
‚ нарезать ломтика но 
2 рниром из картофе ШТІ 
иав: ІГОТОВИТЬ сле Кир г 
ША рю: І но обрезать картов Оо ( 
ющим образ акже и макароны; Е. пы, шті 
с туда очищенный луда ает 
оо: д сахаром и по жарить в дуа Орр ОМ 
а его ме, Е ь бульоном, дать нем оу. АН 
с. 7 ІТС6 ПОЛИТЬ JIbO M, е 
печке; когда зарумянит Я, ПОЛИТ гарниром облити оК, 
Упреть. Потом говядину обложить гарниром, пар ть 
З одиву б | 
сом и подавать на стол. валь товидину Я (алары. 
Можно также гарнировать ТОЯДЫ и проч. да М 
KOM, шпинатом, пореем, фасолью, бобат а Oh 
Ы 4 
Антрекоты 24 пласты КЖ Кас) 
й езать ее осы: тау; 
Взять кусок мягкой говядины, пор сторон, п ыш чу 
в палец толщиной, побить немного с обеих "ыз м 


‚ обвалять каждый кусок 
у с растопленным масло 


‘бульоном, посолить, положить ломтик, 
ИШОНОВ и полить антрекоты. 


Клобс ! 


ь мягкой говядины от филея, ссека, толстого края 
еца, нарезать ее тонкими, в полпальца толщиной, 
| 
и, побить деревянным молотком, посыпать каж | 
3 


ок солью и перцем, положить в кастрюлю с дву- 
ы, йы | жками распущенного масла, искрошить туда пару лу- 
Влить 0 | цесколько зерен английского перца, лавровый лист, | 
іннуџ г в кастрюлю крышкой и тушить, подливая от време- 3 
‘Верть о 10 времени бульона или кипятка и мешая ложкой, что- 
4 Ы не пригорало ко дну кастрюльки, Хорошо также приба- | 
 ЕЕМПого натертого мякиша черствого хлеба или лож- | 
ку муки. Когда говядина ушится до готовности, влить в 
Тастон кастрюлю’ полстакана см ты, дать вскипеть, выложить 
ка A0; огарнировать разварным картофелем и подавать Г 
0 шпика | 
О ореха 
вместе Рулет из ГОБЯДИНЫ 
ать мас- Отрезать от филейного куска говядины не очень тол- 
`KOBODO- (ТЫЙ пласт, разбить его деревянным молотком, очистить 
румяни- OT жил, взять 


Д Мягкий кусок телятины, изрубить его мелко, 
Посолить, посыпать мелким перцем, прибавить туда кусок 
43М0ченного в кипятке или бульоне мякиша французской 
и, ложку растопленного масла или сметаны, | яйцо, 
HOIO мускатного ореха, мелко сшинкованную поджа- 
В масле луковицу; все это истолочь, положить тон- 

ОЙ этого фарша на пласт говядины, положить не 
мелко нарезанных, трюфелей, мелкие кусочки ветци- 
рх ветчины снова положить слой фарша и покрыть 
который испечь из 2—3 яиц с пол-ложкой М. 
покрытую фаршем, свернуть в труб 


Взять фунта две 
свинины, нарезать 
поджарить с маслом 
кусочки обжаренной 
ке, положить туд: 
перцем и жари 
ки две муки 
с кипят 
рюльку кр 
приб 
КИ N 


да говяди 


COM 


И ПОД: 
Н 
р = 
5 
м 
П 
= ПИ 
4 
B DH 
4 Я 
7 Т 1 
2 І М 
и нареза 
2 е) 
1۹ Қ 2 


горошек, бр 


Взять кусо! 
ца или огузка и половни 
жиру. Говядину 
ками, каждый п) 
ного молотка; когда жилки отстанут, 
дину вместе с жиром изрубить мелко, 
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асточек отоить 


ичной мукой, чтобы вышло крутое тест 

ь его хорошенько руками, раскатать на JOCK 

ji каталкой как можно тоньше. Отступив вершка на по 

Бе от верхнего края теста, класть в ряд небольшими 

‘пиками фарш, покрыть его верхним краем теста, об 

’ тесто пальцами кругом каждого отдельного шарика м 
ша, обрезать с трех сторон тесто резцом или рюмкой и за- | 
ШиПать. Покончив таким образом с одним рядом разло- 
женного фарша, класть другой и т. д. Когда нужная про- | 
порция колдунов будет сделана, опустить их в кастрюлю 


0 8. с соленым кипятком, поварить с четверть часа; когда коле 
HKH Куц дуны всплывут наверх, значит, готовы; тогда выложить их 
Tb На ШТ дуршлагом на горячее блюдо, можно посыпать сухарями 
тан 0 или растопленным маслом с сухарями и подавать на стол. 
рить 
Сложить вр 


БВ Ка, Бефстроганов 


Взять кусок мягкой говядины, изрезать ее маленьки“ 
ми квадратиками, посыпать солью и перцем, поджарить © 


маслом; отдельно распустить ложку сливочного масла и, 
такана буль) размешав в нем ложку муки, слегка поджарить, развести 
ДУМАНЫ одним стаканом б ульона, положить немного соли, перцу, 
и и подрум 25 
Ке. 101: ПОЛ-ЛОЖКИ готовой сарептскои горчицы если кто любит 

го также пр С і Е 2 
уту: каиенны), п ОКИПЯТИТЬ, едить, прибавить ложки две 

Когда ве I" р 
қ 1р процедить сметаны, положить туда же поджаренные кусочки говяди- 
жир, 


НЫ, еще раз прокипятить и подавать на стол. Подают к та- 
КОИ говядине картофель, жаренный отдельно в масле. 


Рагу из говядины на скорую руку 


ть Фунта два тонкого краю, нарезать маленькими 
і рой ғай вместе с жиром, сложить в кастрюлю, в кото- 
у 10 крыг, и ше растопить четверть фунта масла, посолить, по- 
а Кой и тушить с полчаса. Затем влить полста-. 

Дес IKY, положить 2—3 изрезанные луковицы, зерен 
Ў МЕТ! лавровый лист, блюдечко очищенного н 
Месте олетыми кусочками картофеля и тушить е 
0. 7 Изредка мешая ложкой, чтобы картоф 
Хо дну кастрюльки, Когда картофель ут 

© На блюдо и подавать на стол. 


Голубцы 
ок говядины, пр: 
вицу, посолить, | 
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перцем. Взять кочан капусты, очистив его от 
стьев, опустить на несколько минут в EE 
кипятка, дать оттечь. Когда остынет, снять с не 
листьев, сколько голубцов желают приготов 88 
на каждый лист капусты фаршу, закрыть Ше; ПОЛОЖИТЬ 
конвертиком, обвязать ниткой и положить в а А 
1—2 ложками растопленного масла, налить Е. с 
5 | ЗЕ ульо- 


рхних ЛҢ- у г / 
вынув ғ.” 1 
0 Столько 


ну, а если нет ону, ТО кипятку р 

крышкой И тушить ИХ 10 Мк. а али ке ES 
харями, жарить на сковороде в ‚ле, Отдельно Па 
вить соус из | ложки м: сла, 1 J 1 муки, 1 ложки бо 
на или кипятка Л к сметаны. Вскипятить все вме. 
сте. облить э со? лубцы и подавать на стол. 


сибирские 


новатой говядины, наскоблить 
истить от жил и мелко изрубить, 

ными ломтиками жирной сви 
1, 2 луковицами, HO 
зить тесто, заделать 
же сварить их В O 
вать на стол В кре 
тем блюде, полив их рав 
й приготовляют HX GE 
мукой, заморажива“ 


тают 


а? 


« 


| ВОмМАШНЯЯ ( 


27 
А м 


{лица ОИЧЬ@ 


Домашняя птица и дичь 

Мясо домашних птиц можно есть круглый год, но O€O- 
бенно вкусно оно бывает в период времени с сентября до 
марта. Весной и летом оно жестковато. Чем моложе пти- 


ЦА, Тем мясо ее вкуснее, поэтому цыплята вкуснее и пита 
тельнее кур. 
Как домашняя птица, так и дичь будет вкуснее и мяг 


че, если убитую повесить в > 


месте не менее чем 
На 2—0 суток. Это правило 


ь особенно соблю- 


ж. Даемо относительно так назы много мяса птицы: 
21 тетерок, глухарей, диких у 

4% Дичь должна быть застре а не давленая; по- 
с CHA невкусна и даже вредн ‹оровья. 

. 


Жарксе утка 
Взять хорошо очищенную у 
ложить на противень, подлить 


‹у, натереть ее солью, по- 


7 рить 2-3 ЛОЖКИ кипятку и жа- 
а ІІ ДО готовности, поливая почаще раньше маслом, а по: 
28 соусом из противня. 
р абло ТКу точно так же, как сказано ниже, можно начинить 
| | “ЧОками или капустой. 


Утка под белым соусом 


Хо 
"С Ошо очищенную вымытую и вымоченную утку р 


На несколько частей, сложить в кастрюлю, на 
Оды, Посолить, положить перцу, луку, 
10 Листа, кореньев, 3—4 сушеных гриба, 
{ выложить на блюдо и облить сле 
стакана бульона, в котором в 

и две масла, подпрах ие 


2 ложками муки, прибавить полстат 
тить, процедить, посыпать зеленью 
трибы покрошить. 


хана сметаны 


Выпотрошив и очистив 
в холодной воде 1 
реть солью, н: 
противне или 
когда она уж. 
потом на бл 
соусом, в кот 
салат, кр: 


ЛЫ. 
Пр 
ГОВ 
ИЛИ 
п 
Т 
Ш 
ле; 
ЭТ! 
( 
воде, нате А 
#ѓ , М 


ди кожу 
стакана толч‹ | ‚ яйца, приб 
ки две растоп ной зел 
рушки; если 

Начиненную т г фаршем 1 І ть 
ке на сковороде, поливая сначала маслом, а потом ВЫ", 


2 5 я су шу 
на противень ложки две холодной воды и поливат» кур на 1 
ПоЛОЖИТ» ‘o, 


2 4 ЛИ 
Ібавить ©" 


духовой І 


b В 


соусом из противня. Когда курица готова, с При" 6 
блюдо и облить соусом оставшимся на противи ложках % 
месыо сметаны или сухарей, поджаренных В 47" Ят, 
масла. м Б м; 1 
Я 
і 9д К 


60 9% 


ж; 


Жаркое цыплята. 


ились со всех сторон. Подавая на. 
а 2 или 4 части, выложить на блюдо. 
‹отором жарились, разбавив его двумя л 


Жареные фаршированные цыплята 4 
Цыплята точно так же начинить и жарить, как куриц 


Жаркое курица, пулярка или каплун 


Вымыв и очистив хорошенько курицу, пулярку или 
каплуна, натереть солью, обвязать бумагой, намазанной 
маслом, и жарить на вертеле или противне, поливая от вре- 
мени до времени курицу маслом, а затем влить на проти- 
вено ложки две холодной воды и поливать курицу соусом 
из противня. Когда изжарится до готовности, положить на 
блюдо и облить соусом, слитым с противня и емешанным 
осухарями, поджаренными в масле, 


Тущеная курица или каплун 


Bê Холодной іші Очистить и вымыть хорошенько курицу или каплуна, 
прокипятить ний разрезать на части, спои Ы В кастрюлю, посолить, влить 
стакан бульону, из 3—4 лі ов соку, полфунта сливоч- 

т 10 масла, покрыть крышкой и тушить до готовности 

з H4 1 , р 29810.34 1 1 . 
и. н. Можно тушить и фаршировать курицу или каплуна, 
бумагой, 2 8 Начинив их вареным рисом с примесью масла, яиц и мус- 


катного ореха и подать ее под красным соусом, приғотов- 
ленным с капорцами, корнишонами или маринованными 
Грибами, 


Пилая из курицы 

К" хорошо очищенную курицу, разрезать на Hê 
0 e обжарить с маслом в кастрюле, прибавить 

и Ну сваренного остуженного холодной водой рису, 
кана бульону, закрыть крышкой и тушить; когда ку- | 
/ШИтся ДО готовности, положить в кастрюлю | 

HHOTO масла, когда оно распустится, выло 

29 и подавать на стол. 


Котлеты из курицы 


немного мускатного ореха, | яйцо, посолить мо? 
все вместе и порубить хорошенько или, еще Р Размещать р М 
лочь в ступке; поделать небольшие продолговат 9 HCTO. И 
КИ, помазать их яйцом, обсыпать сухарями жы Котлет. КИТ 
кастрюле на масле, переворачивая, Чтобы под м а 
обе стороны. Подавая на стол, облить котлеты У ИЛИ 440 "Я 
котором они жарились, с примесью бульона, ли М, в (шалды 
ку, полрюмки мадеры и капорцев: прокипятить HOTO C0- 0 
Можно также облить соусом из ЖІТІ... ” ВСе вместе, Р певно 
товленным следующим образом: взять поле приго- десерт, 
ну, чаиную ложку лимонно К И, ПОЛ-ЛОЖКИ | JBO: „e 
немного накрошенн! Ii ов, 1 рюмку ви ій ik 
пятить и приме ТАНЫ 7 а, поки- а 
Взять 
бег Взят Зан ші EHO гуся, очи- о БІ 
начинить 1 р. ۰ К 
Е небольшими цельными 10, Т) т 
пли бел 


ашить, положить на 
кипятку или бульону ЕТКОМ` ОТ 
чаще соусом из 


или на кус 
противе 


усом, оставшимся на 


- Очист 
подправленным” пол= 


ровать ИХ 


й мук: —3 ложками масла и он 
туковиц ; кастрюле и, когда она Dap 1 ; 
утушится до N зю гуся; точно так же и ОК ( 

яблоки можн. 1 сковороде и обложить 1 le. с 

қ ими гуся. 1 e. Жен 
Начиняют Tar І іневой кашей, сваренной Вых. одит 
7 и испеченной в печи а Вер 

Жаркое и 
, Взять хорошо очищенную индейку, вымочить, г. 

солью и жарить на верт или на противне до тото ИЛИ А SAT 
поливая ее почаше разбавленным кипяТКО! Я а 
бульоном. ми, облить (ок во 
Когда индейка готова, обсыпать ее сухари "ие пода" е! Шар 
соусом из противня, дать сухарям зарумянит й, ПИК)“ ШІ Yio 
вать на стол со свежим салатом, красной кап остав" М) | 
лями и проч. Можно также облить индейку Е полетака м а O 

шимся на противне, смешав и прокипятив 6 о ІШ с> 
ном сметаны. ын oy ка л 
Жареная индейка фаршированная д о Ap 


и вым 


Выпотрошить, очистить хорошенько 
ку, нафаршировать ее фаршем, 


62 


УСОМ, оста 
подправленных ii 


Аад 


70 


нки и печенку от 


индейки, 


е с перцем и лавровым листом, ме 
в ступке, прибавить мякиша франц 
оченной в молоке или воде и выжатой, л 
енного масла, вбить 2—3 яйца, посолить, 
шертную ложку мелкого сахару, немного кори 
зшать все это хорошенько и начинить этим фарше 


Индейка 


Взять хорошо очищенную 


тушеная 


индейку, нашпиговать ее куб- 


ками шпика, положить в кастрюлю, посолить, прибавить 


перцу, луку, куски шпика, тм: 


та, пучок овощей, 2—3 ста 
или белого. вина, покрыть 
легком огне до готовности. 


Рябчик; 


Очистив рябчиков, н: 
ровать их толчеными с 
Ла, лимонного соку, 
Фарш из французской булки. 
Жатой, с примесью сарделек, 
H мускатного ореха, 

Жарить точно так же 
НЫХ, на вертеле, противн 


ГНОГО 


гвоздики, лаврового лис 
ульону, ложки две водки 


трюлю крышкой и тушить на 


чированные 


вать и посолить, нафарши- 
прибавить к сухарям мас- 
ореха или приготовить 
размоченной в молоке и вы» 
масла, соли, перцу, анчоуса 


< и рябчиков не фарширован- 
Й кастрюле. 


Жаркое фазан 


Взять фазана, пролеж: 
0r Перьев, кроме головы и 
ями, 
им Шпиком, жарить его н 
НУЮ бумагу, 

} 


а вертеле, 
поливая почаще 


вшего несколько дней, очистить 
хвоста, которые отрубить с перь- 
выпотрошить, ВЫМЫТЬ, Н 


атереть солью, нашпиговать 
завернутого в про- 
маслом, или же в 


С 2—3 ложками масла, разбавленного кипятком или 


“ом Которым и поливать фазана как можно ча! 


же наполовину изж 
ывая вилкой, 


1! 
арится, смазывать его 


потом обсыпать сухаря 


Эдрумянятся, выложить на блюдо, п 
ной палочки голову с перьями. 
24, полив на блюдо соус, в 


Рр В 


ГЬ 01 


от перьев, 


HO ПОТрошить 
обложив К 
асленной 6 


‚› Растолив в ней 


вертеле, Усоч- 


зав пром Ума- 


4 гала 
кастрюле 


1 
/ЛОЖИВ несколько ЛОМ- 


м. Когда бекасы сжа- 
а блюдо, ав кастрюлю 
травить мукой, Развести 
БЕ вскипеть и облить 


П( 


Свежий зеленый салат с уксусом и прованским маслом 


“2% HOTT 
Шеребрать салат, очистить от верхних негодных Листь- 
Қу ев промыть хорошенько, отжать слегка руками, чтобы 
ахла вода, положить в салатник, полить прованским Mac 


тоже; нарезав тоненькими ломтиками, перемешать все ос- 1 
торожно, посыпать зеленью УК 


А № 
| OM H уксусом, если есть свежие огурцы, то положить их 4 
| опа и подать на стол. 

| 


4 Свежий 
Очистить, промыть и от: 

накрошить тонкими лом” 

| ВЛИТЬ В салатник 2—3 ло: 

қ 

4 

Е 


алат, как сказано выше, 
1--2 свежих огурчика; 


i уксусу, полстакана сметаны, » 
Посолить, прибавить мелкого сах; размешать все, поло- | 
I туда очищенный салат и огурцы. Можно положить 
4 8х тонко нарезанные пл. 


|0 ҮШ растереть 2 желтка и размешать их с уксусом и сме- 
Таной, посыпать зеленью укропа и подавать на стол. 


с горчичным соусом 

ару крутых вареных желтков, 
растереть деревянной ложкой, влить 
масла, 2—3 ложки уксусу, размешать 


ПОЛИТЬ этим соусом хорошо вычишенный 
Салат, 


Салат из свежей красной или белой капусты 


ебольшой кочан свежей красной или бе 
чашинковать ее, положить в миск: 
пусть постоит несколько 
или на решето. Когда. 


) ма 
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жить ее в салатник, 


влить 2—3 ложки у ОЕ посыпат: 
И подавать на стол. | » 1—2 ложки 1 
1 ванского „228 М 
`асла 
іБетн = 
C1 І 
ЛО 2 
1! 
Взял 
чонок, перекл: И 
ными Листья ІП ; 
(на четверть ды 94 Е : 
закупорить, зас толить, постави 
хранить в сухом подвал! 
Сливы маринованные Р крепки? 
Ho H не голкоі» 


апелых 
Отобрать хороших, не перезрелых, 1 
греть их местах прокой® 


слив, обтереть их, в нескольких 
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залить остывшим ук 
лью, корицей, гвоздико 3 
вым листом; на другой день ук 
4 залить Им снова сливы; через неск 
›ить то же самое. Затем, обвязав банки во 
П й или пузырем, хранить их в сухом прохладном. 
rO т через 2—3 можно еще раз уксус прокипятить 
еделі еше немного сахару и снова залить им сливы 
0 в, банки, поставить в холодное место. 
ВЯ 


Вишни маринованные 


Отобрать хорошие, зрелые вишни, обрезать совсем сте- 
бельки или только наполовину, сложить в банки и залить 
ксусом прокипяченны М. 


Держать в прохладном сухом месте. 
Брусника мочекая 
Шеребрать и перемыть бруснику, положить в банку или “ 


горшок, залить остывшим кипятком, прокипяченным с са- 


харом, гвоздикой, корицей и английским перцем. Можно 
также положить кисло-сладких яблок. 


Варенье брус: 


х ичное к жаркому 
КОТО NAOT I Перебрать бруснику, перемыть, обварить кипятком, от- 
Ст казуль на решето. Когда вода стечет, сварить ее с сахар- 


ШЫМ песком или патокой (на 1 фунт брусники полфунта 
сахару или патоки), прибавит 


гь несколько штук гвоздики и 
Кусок корицы; можно также прибавить к бруснике и варить 
Вместе очищенные и нарезанные на части яблоки или гру- 
Ши, Сваренную таким образом бруснику кладут в стеклян- 
ble банки или глиняный горшок, обвязывают плотно BOC 

м бумагой или пузырем и ставят в прохладном сухом 


Салат из свеклы 


Сварить свеклу, н 
ПОЛОЖИТЬ в бан 
^^ Усом, дать постоят 


ТЫТЬ 


арезать тонкими ломтиками, дать ос- 
ку, посыпать солью и тмином, залить 
Ь 1—2 дня в холодном месте, 4 


с Салат из картофеля и свеклы 
рь Ззищенный картофель и свеклу, нарезать 
о посолить, положить в салатник, посы 
Oy Уксусом и прованским маслом, дать. 
х HO Месте И подавать на стол. 
Вох приготовить салат. 


ве; З 
зенгерский салат из бобо 
{3 бобов 
Сварить полфу 
| 
Положив в сала 
ованского 


их горяч 
мии во 
ловиной стакан СК 


ТЫЛКИ водки 

Белые грибы маринованные Т 
Взять молодых белых грибков, очистить БЕ сог 
вскипятить в соленом кипятке, откинуть на дур банку, 9% 
да вода стечет и грибки обсохнут, сложить ИХ англи! 


д ‚ соль, 
лить остывшим уксусом, прокипяченным сс 
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Рыжики маринованные. 


ть молодые рыжики, обдать кипятко: 
несколько минут в крутом кипятке, OTKH 

залить горячим уксусом, прокипяченным с, 

м перцем, гвоздикой и лавровым листом. 
си рыжики остынут, разложить в небольшие ат 
ъ растопленным маслом, обвязать промасленной 

ой бумагой и держать в холодном месте. 


Грузди соленые 


Очистив грузди и обрезав коренья, мочить их дня два 
в холодной воде, меняя воду; сложить потом шапочками 
ху в деревянную кадочку или глиняный горшок, пере- 
сх солью, сверху покрыть деревянным кружочком и ПО. 
26 на него камень или же сверху насыпать солью и 
Вав листом капусты. Перед употреблением вымыть | 

ОЧИТЬ В ХОЛОДНОЙ воде. 


Шампиньсвы ма ванные 


Очнщенные шампиньоны вскипятить в соленом кипят- 
выложить на решето, дать оттець; шапочками кверху 
ЖИТЬ в банки, перекладывая лавровым листом и анг- 
КИМ перцем, залить остывшим кипяченым уксусом, за- 


IB восковой бумагой и держать в прохладном сухом 


хоро- 


поставить на 


слао ІЯНИТ- 
ся 

ТУДИТЬ 1 И 

К ЭТОИ 


цухонск 


СОЈ В этом В 
мука употребл; Іх соусов 
Кроме поджар IO 1 рошо иметь жженый са: 
хар для темных со 3: 1 тя легі подкраски бульона 
Берут полстакана сахару 1 ках, смачивают его водой 


6 ся 
кладут на сковороду и кипятят, пока с іхар подрумяниТе 


түу, СН0- 
10 темного цвета; затем подливают немного кипятку, € 
ва кипятят и переливают в банку. 
Соус белый основной ЛИ 
| Ро coro И: 
Берут примерное количество хорошего чуховок и на 
С 


сливочного масла, помещают в кастрюлю и нагрев 
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THO 
иогла впитать в себя 
чтобы не пригорело и не кипел ‚ по 
от бульону или просто теплой воды до тре 
немного соли и продолжают нагревать, 
примет однообразный вид. 
Вместо скоромного масла для постных со 
‘брать какое угодно постное, а вместо бульон 
рыбный навар. 
HF Этот белый соус, как мы сказали, есть основа | 
очим белым соусам, и раз хозяйка мало-мальски из! 
т вкус потребителей, она всегда сама, без помощи к 


оед сочинять такие соуса, которые будут и вкуены и де 
шевы, И питательны. 


усов. 
а м: 


Соус красный основной 


Этот соус приготовляется, 
ко мука с маслом поджаривае 
сильном жару при постоянном 
рела. Разбавляют, как и белый 

6 ТИТЬ Также на сильном огне. 
ют все красные соусы. 


как и предыдущий, но толь- 
тся до желаемого цвета на 
мешании, чтобы не приго- 
соус, и продолжают кипя- 
Из этого соуса приготавлива- 


| 
Соус с шампиньонами 


Для приготовления эт ого соуса берут полторы ложки 
масла, 2 стакана муки, 2 стакана бульона, 3 ложки рубле- 
НЫХ шампиньонов и пол-лимона. 


Готовый белый основной 


соус прибавляют очищен- 
ХЫХ и нарезанных тонкими ломтиками шампиньонов, скла= 


дывают все в кастрюлю, прибавляют сока от полутора ли- 
монов и при постоянном помешивании кипятят. 


54 Этому соусу можно прибавить по вкусу сахару, и 
‚ Да получится сладкий соус, а если к сладкому приба- 


‚ то получится кисло-сладкий соус 
Шампиньонами, 


Соус парижский 


рейнвейна, прибавляют аромат 
ля и шампиньонов, белого осно 
очного масла 1 ложку. 

под крышкой на легком огне вино, тра 


тдельно уваривают до необходимо 


‘ивают все вместе, процеживают 
асло. | 


“>, 
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Р Соус голландский 
Берут 6 яичных желтков, 9 ло; 
уса, полфунта сливочного масла Е 
Қ желткам прибат n 6 
ле на край плиты, х 
масло и кипят 
ниматься, приб 
по нескольк\ 
да выльется. 
мется, подают 
Такой соз 


ред пода чей 


ЗЛЯюЮтТ б 


Расп 
белот 
ла Ү 
Су 
0 с соком трюфе- 
песноку, зелени и немного у 
т 
того соуса, вина 1 стакан 
П іфетку, размешать H вы- 
‹арить слегка в равных 
› масла. Корда лук 0у- 
д положить зелени и варить 
Ч ) 


Соус кемецкий 


Изрубить мелко 3 крутых яйца и сложить Е 
Изрубить мелко 3 крутых яйца и слож когда буде! 


распустить особо в кастрюле полфунта маи вкусу 0“ 
готово, влить его в рубленые яйца, прибавить Ў 


ли, перцу и немного рубленой зелени петрушки: ТЫН 
й 1 kK 3 

у Е еном 8 
Соус белый с хрен положите у м | 


о ‹оторый А 
Тут нужен соус самый жидкий, В котов раза, ВЫМ@ | 
полстакана тертого хрена и прокипятите 
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идет 1 
к солонине 


Соус бешамель 


тите в кастрюле четверть фунт 
более четверти фунта муки, 
довольно густое тесто; варите минут семь 
нимите с огня и разведите кипячеными сливк. 
“ы было густо, как сметана, 


Соус шеврель 


Взять | рюмку уксуса, четверть фунта ветчины, 
жек основного красного соуса, перцу, красного 
М 
І рюмку. А . 

Уксус с рубленой ветчиной хорошо п 
бавить красный соус, уварить до густоты: 
бавить горошкового перцу и 1 рюмку 


рокипятить, при- 
процедить, при- 
красного вина. 


Соус молочный 
Взять 2 стакана молока, 9 ложки муки, 2 ложки масе 
ла, 3 желтка, сахару. по вкусу, лимонной цедры, 1 рюмку 
мадеры. 
Муку с маслом п 
ка или сливок, раз 


жарить, развести 2 стаканами моло- 
5 до гладкости, дать векипеть два 4 

ИЛИ три раза. Ко ка остынет, вбить желтки, посо 

ШИТЬ, прибавить сахару по вкусу, цедры; прибавить для 

желаемой густоты бульона, в кс тором варилась курица, ин- 


Дейка или телятина, мадеры; размещать, подо: 
треть. 


Подавать К вареной телятине, курице, индейке или 
Цыплятам с рисом, 


Со 
Со 


ус миндапьный 
Взять три четверти стакан 
КОГО, 2 стакана молок 


а сладкого миндалю, 5 штук 
а, 5 яиц, полстакана сахару. 

Нидаль ошпаривают, снимают кожицу, толкут с і 
ро ‚ процеживают, прибавляют желтки, сахар и о 
Соно подогревают, пока сгустеет. р 


Соус из раков 


четверть стакана муки, 2 ложки 
ожку сыру и укропу, 1 лимон, 


йа; 8 ложки сметаны, ложку сыру (можно и б 

| пятить и всыпать немного зелени укропа ез него), Вс 
Облить на блюде варену урицу, моз ШЫ 

огарнировать их раковыми шейками Бар” 3TH, ры 


ножками 


бу 
УН Проч, 


Очистив и 
шинкуют, опуска И 
кидывают 
вают в ка г. 
Пс 5 
дельной кастр 
пятить 2—3 | 
го оре; 
пол. 
По: б 
е. 
Ст 
ки три 
рошенько 
Қ вышеупол р вьте J102 
ко-намелко изруб г хорошеньй 
мешайте. Это бул каперсами" 
Прибавив в тот же ‚оусовой 


тартар с соей, 
Соус провансаль 
Крепкой желтой горчицы ложку 1 
7 ото масла, которое надо подбавлять Же 
09 льно деревянной вилкой, да пол-ложки У сады А 
саноо лучшего французского}. Пров 
ТЫ <бит очень хорошо, чтоб был нежен # 


к 
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пом д’амуров, отварен: 
сито. Пом д’амуры достат оч 
а, Положив пюре из пом д’амуров в 
л дин раз, не более. Этот соус должен 


Соус из клюквы 


Клокву варят с небольшим количеством водь 
В с очень мягкая, тогда протирают через 
роо лют для запаха 1 каплю розового масла, или 
13 риб или, или несколько листьев пахучей герани, пра 
-4 ног по вкусу сахару, сгущают картофельной мукой, г 
листья герани выбрасывают, 


Красный соус с луком 


м - Изрубите мелко луковицы 2—3, поджарьте их в полу 


_ тожке сливочного масла докрасна в сотейнике, но смотри 
пе чтоб не пригорели; потом положите поджаренный лук 
вкрасный соус и хорошенько вымешайте веселкой. 

| Соус-са терски | 
Взять 1 фунт белой сух 

2 ложки прованского масла, 2 
перцу по вкусу. 

Белую фасоль отвариваюл 

Юд на решето, обливают хо: 
Wey, но вместо него мо 

2  веденную в холодной в 1 

С Шованское масло, рубленый лх 


пи, полстакана уксусу, 
тые луковицы, соли и 


воде без соли, отбрасыва- 
водой и прибавляют ук- 
лимонную кислоту, раз- 
заключение прибавляют 
перцу по вкусу. 

Хх огурцов 


Соус-салат и 


3 Огурцы нарезать продолго 
і Бу; Развести под 


ватыми небольшими кусоч- 
аренную муку в 9 стаканах бульона, , 
рь Масла, немного рубленой зелени петрушки, KH | 


Tb Часа два, процедить и положить сюда огурцы. Ш 
огуречного рассолу, а кто хочет, может при 
000 бульону, 


немного жженого сахару и хорошо вск: 
 Б20давать к разварной говядине, а в 
3 селедки, картофеля, заменяя ско 


Соус сальми 
обжаренной д 
и варить до 


Е = +, 


22 че 


овиной золотника; кер- 
ельдерея три с полови 
цес- 


30/101 ника, 
это руби 
горхи“ 


р ГОЛ ОВИНОЙ 
ся острой сечкой как м › штук. Все 
сақасын тельче, смешивается © 

янной ступке до тех 


пей и растирает 
Е: рается в каменн 

ДНЫЙ поро 

0 как 


пор, пока не 

Е ЗЕ не получится самый мелк 7 

‚ который подслащ: ‘мый мелкий и одно о) 

ЕН В ВОЕН а виноградным р. Н 4 

ЛОТНИКОВ белой ао к этому прибавляет» 7 30 

снова, е мелкой соли, Вся смес» растараетая 
дится водой и разливается в банки» Но ПИ 

Із НИХ опуска 


де закупо ба 
упорки банок с горчицей в каждую? 
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ается у горчицы часть ее 
няя вода. Вынув железо, ба 
уксусом, закупоривают н за, 


Хрен 
н употребляется в двух видах: наскобле 
тонких стружек употребляется к 
 ростбнфа, котлет и проч., 
горчицу. Для последней 
Г ксүсои, солью и сахаром, под 
Е YAHO и т. п. или 
варного поросенка и для pi 


НН 
ак гарнир 
а тертый хрен 3 
цели он приготовл 


ги сметаной — дла 


ГОВЯДИНЫ. 


Галантир скоромный 


Скоромный гал бык: венно варится из телячьей 
Головки или ножск, к м прнб; н тетерев, рябчик, 
йі. Последний при риятный цвет. Из гб- 
BK следует вынут ять язык. На 2 фун- 

16 Жі Олса достаточно вл ке воды. Когда голов: 
те ДШ ка и остальное мя варятся, т, е. когда кости 

Е дар дут свободно отл. ‘дите бульон, прибавете | 

HMH, TK a Хорошего уксусу, . ‘ичку, перец и, прова 

4 о ривши бульон, со 5збейте в пену белки, 

Ў опустите в кастрюл ‘ова поставьте ве на 
ОГОНЬ, доведите ло | ТОЯННО размешиная 
ШЕСелкой, и, прокипя ‚ снимите с огия, дайте 
 ТЫНУТЬ, но не за. квозь чистую салфет 

А Холодным, Ho 'лантиром можете 
заливать всякого ро влять различные за 
Мивные Майонезы. 
11 о-оратен 
Е, ИЯ Три мочите р уксусе ини кусок говядины қаз 
 Мию величины 22. "< надо положить лавровот 
к?  үлиского периу Когда зах тите готовить, зыбь Р 
у 3 уксуса, ( ате, нашпигүйте, поя 9 
Тик, поставьте ж риться на плиту, положив 
ШЕ: Затем почаше 


1 ‚рачивайте, чтобы O0 
Ж Сторон, зарумянилась Вынув- из cû 
г на сковоро YY и дожаривайте или На па 
вать: с салатом. Можно говядину, 6 
держать в уксусе и дней десять Et Л 
ЯТЬ водой наполовину, если 


1 ложкой масла, 


почти до густоты; 
H сахару, вбить 4— 
мускатного ореха, 
), медную или жез 
варенья — выше: 
о и поставить в не 
ли на три четвер 


15 е зарумянится, Подавать 
й на ‹ гором пудинг жарилея. 


і булки 
ая: сан сливок или хорошего цель: 
‚лосольного масла. KO 


и 


ного У Б 
да остынет иную ложку корицы, пя 
ной цедры хорошо промытето малы. 
изюму, размс тного в молоке мякиша французское еме 
размешать все это, растереть, положить Когда верхушій 

хо ) ПЕЧЬ. КЕТІП 
маслом форму, в духовую печь м соусом» 59 


стол с клюквенны 
дующим способом“ 


зарумянится, подав І 
торый приготовляется сле на ісе 
де клюкву с корицей, процедить скв059 же 
сахарного песку, подправить картофельн б 
денной в холодной воде, дать вскипеть и © 
сом пудинг. 


в BO: 
сварить 
KO, прибавио 
мукой, Раз у 
лить ЭТИМ 6 


© 
> 


Пудинг из творога 


20 
его пресс 

ежего "ғ 

Шротереть сквозь дуршлаг 1 Фунт оного песку, 
го творогу, прибавить ложки две сахар 
аға Я 78 


ж” 


АП ПОД КО. 
жи Три КР. 
шт» на Пар. 
3110800 ПЕЧІ 


Взять шту 
оом, УЛОЖІ 
Ш обсыпать 
 ИЯЗЯННЫХ м 
ШЩейит д. 
ТШ 
ыы 


р все хорошенько деревянной 

ерть стакана хорошо промытого мел 
шать все вместе, положить в вымазанную 
“мис трубчатым сквозным отверстием посереди 
р закрыв крышкой, поставить в кастрюлю, нал 
0 до краев формы крутого кипятку, в кот 
ЕЕ с е или полтора часа до тотовноети, MO и 
% Барит тить сливочным маслом или вишневым сиропом, 
стол, 95% 


Пудинг бисквитный 


Растереть 3—4 желтка с 2 ложками мелкого сахару, 

ибавить немного тертой лимонной цедры, 3—4 сбитых 

а подсыпая легонько 2 ложки картофельной муки или 
, 


7 
| 
KH три крупчатки; размешав, все выложить в форму и к: 
4 Oka варить на пару, как сказано выше, минут 20--95 или спечв | 
Те ХОВОЙ печке, 4 
| Мука ы ВАУ Е 
10Ж ШІ Дол і ү, 
ЙЫ ү шар, Вт Взять штук 20—30 ‹ ать каждый сухарв № 
"Катару маслом, уложить в одни; 
блюдо, зе а 


‚ Вымазанную мас- | 
й, класть снова ряд | 
засыпать сахаром и 

орму уложены, облить 


ДНЮ рад з, лом, обсыпать мелким ‹ 
поверх Варенья — выть намазанных маслом 
20 ТЕСТО ПОСТАВИТЬ Ве корицей ит. д. Когда в 
тчаса или на три четвер ИХ полбутылкой с. 


рошего цельного молока» 1 
арумянится Подавать размешанного: с 2-- 1 H поставить в духовую 3 | 
зару а печь | 
110: М | 
дом пудинг жар Қ такому Шудингу подают сливки, соус из KIO ИЛИ | 
Из вищен и др. 1 
1 Гіулинг е 
r0 Пудинг изт 
орош о, 1 
BOK нан атой Мелко Метолочь штук | ‘ухарей, влить 2 стакана 
000g TD четв акана сахарного песку, 54% 
я 0 ر‎ КОВ, ложки две топленного масла, немного лимон» 
К КОВ р растереть все это, прибавить 5—6 взбитых бел» 
10 › ПОЛО 


ЖИТЬ Все в вь 
В духовую печь. 
| А Этом 

ВИшен И др, 


мазанную маслом форму и поста» 


у пудингу подают сливки, соус из клюквы, ИЗ | 


Пудинг из ржаного хлеба 


н черствого ржаного хлеба, при 
ёмног ов, растертых с четвертью фунтаў мелкого 
9 толченой гвоздики и корицы или ложку. 
‚1 стакан сметаны, 1 ложку расто! 


>И растереть все хорошенькі 
79 


Матере, стака 


выложить все в вы- 


В, размешать, 
горячую пець. 


Е: му и поставить в 
5 ю маслом 0 У е. 
Ма? кому пудингу подают сливки. 

с яблоками 


Пудинг из ржаного хлеба с 


церствого ржаного хлеба, ять выма- 


Натереть тарелку | 
насыпать на дно се слой тертого 


занную маслом форму, 
хлеба, разбросать несколько к 
потом положить С. 
кисло-сладких яблок, 
снова слой тертого хлеба, | 
масла, положить слой яблок, обсыпанн! xap с. Жі” 
На верхний слой хлеба тоже п. ль 
ков масла и поставит! гор? E 
подавать со сливка 
Можно этот пудинг д. 
пополам с белым, а та | И 
его несколькими ЧЬ, OOJIF 
2 яйцами. 


лон нарезанны 


ООСІ 


Взять с 
ложки две л 
ПЯТИТЬ, ВС 
полторы л 
ДИКИ ИЛИ 
4 желтка и столы 
жить все это в ф( 
духовую печку. По; 


Кофейный 
Ладный, только 
на свежеизжаренно! 

у и 
Не сливок, процедите! 
НО выше. .“ 


ІК и ШОКО- 
тверть стака- 


тить в стака- 


р З Пудинг 
азварить | стаса; к 
реть Ер ер. о риса или пшена в молоке, проте- 
U, Приоавиті ( ‘хана мелкого “а”? 7 
лстакана мелкого сахару, 


полстакана сливок П( 
НОГО масла, 3—4 же, 
ВЫ 5 Ж 

, размеш; 
ТЕ. 1 сбитых белка, BBO 


ЖИТЬ все д 
В смазанную 1 > Ее 
как сказано ею маслом форму и варить На пару, 


ТОСОЛЬНОГО ИЛИ сливоч- 
ЛИ ИЛИ лимонной 


все, ; 


такому р 
У пудингу подать сливки, корицу, сахар, CH 


роп, соус 
УС из кл 
клюквы, малины, вишни или земляники И Т. п, 


Пригот 
пятке, от 
101800 ВОЛ 
иску, разб 
ІЛІ СЛИВОК 
PY, немнс 


Р. Пудинг из саго 
зять полфунта саго, помочить его 1—9 ча 
де, откинуть на решето, сварить в кастрюле до 
готовности, выложить на решето, облить 
дой; потом положить в кастрюлю, залить IO 
10 ом, доварить, наблюдая, чтобы Caro не развари 
т АШ снова на решето. Когда остынет, сложить 
стрюлю или миску, прибавить 4—5 желтков, расте | ( 
стаканом мелкого сахару, одну восьмую фунта т. ї 

ьного или сливочного масла, размешать, добавить چ‎ 
ых белков, сложить все в намазанную маслом форму, 
В тать поверх сухарями и держать в духовой печи, пока 
верхушка не подрумянится, 

Такой пудинг обливают соусом из клюквы, вишни! ма- 
ліны или земляники, или ягодным сиропом, или же отдель- 
Но подают к нему сливки, корицу и сахар. 


7 у | 
Ан ы” У № Пудинг из лапши | 
$ Приготовив и накрошив лапшу, сварить ее в соленом | 
ЙЛ 3 | кипятке, откинуть на решето или на дуршлаг, обдать х0- | 
Мас % ОДНО ВОДОЮ, дать оттечь хорошенько, потом сложить в ! 
масл а ; о жа Е. 
оды, миску, разбить туда 5—6 ян! Іоавить 1 стакан сметаны 


асла, полстакана са- 
осторожно ложкой, 
обсыпать толчены- 


. Подавая на стол, 1 
биты болиод, KENÎ МОЖНО облить горячим с вок, с примесью) 1 % 


ие” ложки масла, пол-лох ІОККИ сахару. 1 
р М 
мазанную киме 
аа қ; Пудинг из макарон 
а СТОЛ | р 


Пудинг ИЗ макарон приготовляется точно так же, как 
И пудинг из лапши. 
и кофейн } 


Пудинг из вишен, черники 
. Взять 9 стакана вишен, 
Ке черной смородины, или 


1 E или сливок, 1 лок) раст ного 
ТЕ ПЕТУ №... { ) коринок, пер. ГІ 
ВИ ТУ Немного корин 


3 (ПОЖИТЬ в вымазанную маслом фор 
И сухарями и поставит чую. пеш 


или черной смородины 


очищенных от косточек, или 
черники, всыпать полстакана 
ТО сахару; отдельно взять | стакан хорошей свежей 
НЫ или | стакан сливок и полстакана растопленного 
ла, Вбить 2 ЯЙц 


о а, прибавить полстакана сахару, поле | 
Бе оруды, пол-ложки муки и полстакана мелко столе 

99 вас. арей, размешать все это, облить ягоды, вмешать 
Взбиты 


Х белка, 


сложить все в намазанную мас OM 
Поставить в Р 


духовую печь. 


Шарлотка из яблок 


корку, мякиш ое 


a Ломтик 
молока или сливок р: и ами; 
Ы 


стак; 
лат змеша кана › 
мелкого сахару об; со а два 
5 терт АКНУТЬ B < яйцами уа Пел > рау” 
улки, обложить имн лу 1 ЭТОМ соусе 1и 27 190 Т ІШТІ 
ВАХ ломтиками нары “= хаждыр мн ) ТИМ [У 
кам Т НИ] Еп 1 И ШТ) 
- 7) 
үшін вер 
І | ие 10 [ 
неч | | | ; 
бу 2 
ОК ) 
вить штук 
о. СЛОЖИТЬ 
: В 
вый | клубники ИЛИ малины 
ИЛИ малины, 


В ТЬ | }( о чет я 
5 т три і, 90 

гү сонозь сито. прибавить полуна ИИ 7 ПАУ 
протереть их сквозь сито, при( ВИТЬ | по. |. белков, ВиО № ля 
BERI a 1 мелкого саз 6—8 битых ВИТЬ минут м AU 1 
жить все Ha блюдо, обсыпать сахаром И ПО тай птся 5001“ (50 д 0 
на 10—15 в духовую печь. Как только подрум шіт, 


час же подают на стол. 
қ такому пирогу подают сливки, 
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ЛЮДО ИЛИ В МЕ 
5 т на 10—15 в ( 
ставить минут на 2 Бер 
удна подрумянится, сейчас же по, 
то пирог спадет. 
дельно подавать сливки, 


Драчена Е У 
Разбить хорошенько 4—5 яиц с 2 ложками мелкого 
аз! 


1 ибавить полфунта муки, растереть, разбавить Tar 
N вок или цельного молока; растопить на сковоро- 
0 


те ложку масла, слить туда все, поставить в духовую 
Е 9 Как только зарумянится, подавать сейчас же на 
печку. 

стол, а то опадет, 


Аладьи на дрожжах‏ ل 
Взять стакана два теплого молока, фунта OLO му-‏ 
Ки, одну или полторы чайной ложечки о дрожжей; Еа 4‏ 
мешать и выбить тесто ›. Поставить в теп 4‏ 


( Э, 7 
ТОДНЯЛлост бавить ложки две 
чтобы оно поднялось Г приба 23 
ес: Чолок сао сахару, 3—4 желтка и 3—4 взбитых белка, еще 
перебить и поставит! плое место. Когда снова веды 
мется, брать деревяннс ь на горячую сковоз 
роду с растопленным Л рить с обеих сторон, 
К аладьям подают мелк варенье. 
ру, . 
к 01 Аладьи творог: Ж 
‚ глубокое т, Anan | 
тавить вд 5 Взять фунта два прессованного т 


огу, протереть его 

ить четверть ста- к 
яйца, ложки две 3 
обы тесто было до- a. 
о хорошенько размешать и растереть, 
аладьи, изжарить на горячей еково- 4 
бейх сторон, и подать отдельно мел- | 


26068 дуршлаг, посолить Н 

П сметаны, ложки две 
растопленного масла, 
07090 густым. Все эт 


муки с KO, ЧР 


5 Подрумянив с о 
И сахар с корицей. 


Аладьи из <моленской крупы, пшена или 56 
КИПЯТИТЬ стакана дв 


е 


а молока, всыпать, мешая, 
HO половину 


или три четверти стакана с 
Ы, манны или пшена, Когда сварится, о 
прибавить 3—5 желтков и 3—4 сбитых 

ечку дрожжей, поставить в теплом 


да полымел 


ековоро 


| 
( 
| 
) 1 ) 

| | ! (ке 

кружочі 

или Ц ; и. 

| кру | 


бразом пы 
O10, поставить на полчаса 1 


теплое место, чтобы они немного | 


Хворост 


нарезать тесто узкими полосками и сплести их т 
не обсыпать слегка мукой и жарить в масле пополам 
В 0 


СОНЫ Или свиным жиром. Подавая на стол, обеыпаль 
сахаром. 


Яблоки, жаренные в тесте 
Взять 2—3 яйца, 2—3 
у ШЕТ ку рому, прибавить муки 
У Си ОБ (0106, очистить нескольк 


‹и мелкого сахару, 1 рюм- 
UB! тесто было не очень гу- 


ко яблок, нарезать тонкими ломти- - 
“ется, прибавить пох ками, вырезать сердие! бмакнуть каждый ломтик в 
ИИ OD О | Тето, поджарить в м ыпать сахаром и подавать 
СЕНЬКО, BMT Ha стол. А | 

мех а Можно жарить лоу ТИ яблоки и без теста, просто 
52 ІН) | BINAS их в яйце и сухарях. 

2 Биснвиты 

Я 01 Истолочь мелко полов ІН палочки ванили, просеять 
ве ۴ 65 прибавить 4--5 желтков, полстакана мелкого, сахару, 


растереть x 


орошенько добела, прибавить 1 ложку карто- | 

„= оной Муки, еще растереть все вместе, прибавить ВЫ 5; 
Р росах белка, размешать, Қласть в бумажные форно , 
ое просто на лист, покрытый бумагой, поставить в Не | 


нн Горячую духову 
бан Олговатые кус 
ее ормочках. 


о печь. Подавая на стол, разреза о 
очки, если бисквиты пеклись на ли 


и оставить 1 С 
| : 
до пор ти ИЛИ | форм з последне 

ь ве 


до форму окунуть в горячую воду, Жолы 


и опрокинуть на блюдо, покрыто“ › 0 

Мороженое делают сливочное, 
фисташковое, клубничное, ОМ ЛЯНИЯНОЕ; 
r. лимониос, апельсинное, барбарисное jf If 


кофейное, 
малиновое, 


201, 
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| » пока масса: 
HTB; ПОТОМ отставить, остудить, влить Ва 
0 и вытертую форму и дальше поступать 
ыше, 


Мороженое шоколадное 


растереть добела 5—6 желтков с 1 стаканом мелко, 
сахару. прибавить четверть фунта мелкого шоколаду, р 
АЕ стаканами сливок, размешать, слить В кастрюлю, 
вить на легкий огонь, мешать, пока не сгустеет, но 
не кипятить; отставить, остудить, мешая, влить в форму и 
дальше поступать, как сказано выше. 


Мороженое кофейнсе 


Изжарить и смолоть четверть фунта хорошего кофе, 
сварить его, чтобы был 1 1 крепкого кофе, расте- 
рать 5—6 желтков с | с мелкого сахару, развести 
2 стаканами сливок, влить р 


В, нное кофе, слить все | 
в кастрюлю и дальше по J так же, как сказас | 
HO выше, 


аканов сод 
|, вертеть | 


Взять четверть фунта 
ней кожицы, истолочь 
(9 Чайные ложечки ВОДЫ 
© стаканами с; 


Ем ливок, приме 
“Қа Банили, прибавить 4—5 
НОМ мелког 


шек, очистить их от верха 
о мельче, подливая 2A 
‘нцевых цветов, разбавить 
ь 1 чайную ложечку порош- 
лтков, растертых с 1 стака- 
все в кастрюлю, ноставить на 
масса не сгустеет; протереть 
сваренного мелко изрубленного 
да остынет, слить в форму и но» 
› как сказано выше, 


е 


ә ж 


Мороженсе Из клубники, земляники или малины 


ІШ 4--5 желтков в | стаканом мелко 
Ib 2 ст , 


Пунш Сіасв 
Взять 3 стакана воды, 1 фунт сахару 
На, прокипятить хорошенько, в І 


та , Цедру из 1 
ВЛИТЬ соқ |р 
цедить сквозь ситечко или 


13 9 


HMO. 
< лимонов 10 


салфетку ЕЕ. › Про. 
ра 09160 или салфетку Приготовить Моро 
ное, приоавить к нему 9 “Әрошо взбитых белка сб Же. 
(9 М ту 5 за 
лопаточкой три четверти ч ИЛИ п те оивать 
бавится в половину оса непра 22 
се Ет E Пропорции. За ы 8 | 
Несколько м! ВЛИТЬ рюмку бел н аі кана 
рому, мара‹ гамт кого, пла, 1010 а ко 
с Ч ” РЕЗПОЖИТЬ ЕН 
тожкои в бока Я" тен 
Пунш ( ) 11) 
будь ) 
месью Фр) 
33 
BOF ) 
венчи 
КО? 
ә ЛС е горя- ОДИН-ПОЛ 
чей во ІНОИ ванили, Желатин: 
( )ЛОДНУЮ BO- мешать, 
Ц орячую во окунуть 
ду, обтер: HOO Шрокин” 
Взят оставить В Х0- 4 Ож, 
полное ме от | Т ком OK Н г сва 
лодно енені > "Жел, | 
ратитс; гая т вн Лтк 
на иј гру іетве! ру 1 ры Т 9 по 
мелко истолченной т р слотников же- ры b, п 
латина, распушенно! р в форму, шәр HTH 
ставить на лед или в холодную вод Когда стынет, оку- қас уін 
нуть форму в горячую в ду, т реть ее полотенцем и оп- ад, сд) 
рокинуть на блюло, 


Крем из земляники, клубники Или малины 
Взять 3—4 стакана ягод земляники, клубники или ма- до Ба 
лины, протереть сквозь сито, прибавить три четверти ста- 1 


| % Cra; 
кана или стакан мелкого сахару, 1 белок, поставить на лед, л ка н 
мешать ложкой, пока не сгустеет, примешать 1 стакан ваби- Ух 
ТЫХ сливок, 5—6 золотников 


желатина ‚ р аспущенного в 
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о и подавать на стол. 


Крем яблочный 


ять штук пять кисло-сладких яблок, очистить от 
разрезать каждое на несколько частей, развар 
канах воды, протереть сквозь сито, положить по фу 
‘мелкого сахару, прибавить 5—6 золотников желат 
пущенного в полстакане горячей воды; размешать, п0- 
вить На лед, сбивать венчиком, пока сгустеет; перело- 
бле в форму, поставить на лед или в холодную воду, а 
огла застынет, в горячий кипяток, обтереть форму поло» 
ен, опрокинуть крем на блюдо и подавать на стол. 


Крем шоколадный 


Растереть полплитки хорошего шоколаду, разварить 
610, мешая, в полстакане сливок, прибавить 3—4 желтка, 
растертых добела с полстаканом мелкого сахару, полстака 
ПА сливок поставить на легкий огонь, мешать, пока не CI, 
веет, остудить на льду, сбивая венчиком, потом прибавить 
ОДИН полтора стакана сбитых сливок, 4—5 золотников 
желатина, распущенного в ‹ане горячей воды; раз- 
мешать, слить в форму, пх > на лед. Когда остынет, 
окунуть форму в горячую 


обтереть ее полотенцем, 
опрокинуть на блюдо И ПС гь на стол. 


Крем кофейный 


] Сжарить и смолоть одну восьмую фунта хорошего KO» 
я Сварить стакан крепкого кофе, остудить, прибавить 
желтка, растертых с полстаканом мелкого сахару, разба- г 
В полстаканом сливок, поставить на легкий огонь, ме- 
пока Не сгустеет; остудить, взбивая венчиком, приба- 
Стакан взбитых сливок, 4—5 золотников желатина, 


П р 
ного В полстакане горячей воды, размешать, взби- 
“Ев Форму ит. д. как сказано выше. 


_ Крем-брюле 
БЕДЕтЬ 4 желтка с полстаканом сахару, разб 
еш сливок, поставить на легкий огонь, А 
Creer; остудить, прибавить полтора CT 
бн. Золотников желатина, расп 


оря 
у ¢ 


еи воды и смешан ior 
азмешать все, сл 


Rae ғ 


на лел В ХОЛ IQ вод ьШе по; тупать 
ЗНО Bt ( Кақ ска. 
әяр сливочни 
| | 
І Тт. 
вить 1 ложеч HON ПІ Це приб 
ЛИ 
Ака = Е ба 
Оавить 1 Г% 11 
я 1 ого) 
шать, пока 1 ( 1! кипеть: Ib, мө. 


ОТ ставить, остум, 
ОЛОВИНЫ ГОТОВН 
ЖҰ 1 
т. е. чтобы аа а, ет 
бы | 9 с вмешать 
e s10 а Т На два на лед, 34. 


сыпанный до, облить каким. 
нибудь сиро 


Дела! 


го кофе 


ДИТЬ, СЛИТІ 


поко лада, крелко- 


Вос олотников желд« 
ру е 1 лимо- 

лком, т, е. опу 

сом огне, приба- 
З › В форму и пох 
уль форму 
ть на блю: 


выше, толь 
водою; 


ть 1 ста- 
кан І терну, раз: 
меш; 1 лед и прочь, как 
сказан( 
Жел ) шневое или малиновое 
Желе землянично ИН и малиновое и проч. 
приготх ются то как сказано выше, только 


вместо ви? IH сок или сирон. 


Мусе делается І и желе, только мож" 

HO не очищать его белком, а процедив, поставить на лед 
Н взбивать венчиком, пока не сделается густым и пенистым» 
затем сложить в форму, застудить и в остальном поступать, 
как и с желе (см. во. Мусс точно так же, как и желе, 
делают лимонный, земляничный, клубничный, ананасный, 
апельсинный и проч. 
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оке точно так же, как и желе, дела 
сташковое, кофейное и проч. 


т a = Ж 
ПОЛЬ 


) 
1-2 


деревянной лож. 

5—6 стаг 
‹0; стаканов 
1 оставшийся 
каном карто- 


зоду. Когда 
1 стол со СЛИВ 


блок, очистить НХ, 102 
педить @кв08в 
ахару, прокипяз 


1 ртофельной МУ: 
ед | ов там" ` 
тр | точным соком ў 
1 гне. отст8 
продержав, меша; КОЛЬКІ нут на’ легком огне 


вить и да 


Ше пост 1T! 1 сказано выше. 


Кисель из малины, вишен, слив или смородины й ИЛН 
= nr клюквенный ғ ГА 
Делается точно так же, как и кисель клюкве ЮТ 
яблочный. 


Кисель шоколадный Е 

КЕЕ ‹оладу, © Я 

Взять четверть фунта натертого шока зі стаканом 
его с полстаканом картофельной муки, разв 


Л го мол 
E та" цельно 
молока; отдельно вскипятить 4—5 стаканов ц 


92 


Кисель миндальный ы 


Обварив и очистив от кожицы полфунта сладкого. 
сколько штук горького миндаля, истолочь его мелко, под- 
рекол онемножку холодной воды, потом разбавить 4-- 
BAA и воды, размешать и процедить, выжимая через 
м оставшийся в салфетке отжатый миндаль еще 
ШЕСЕР бөз. подливая немножко чайной ложечкой воды, 
то азбавить его 1 стаканом воды, размешать, снова 
e ШЕ” развести им | стакан картофельной муки. Пер- 
В стаканов миндальной воды вскипятить с полетака- 
т или тремя четвертями стакана мелкого сахару, влить 
туда, шибко мешая, разбавленную картофельную муку, по- 
держать, мешая же, несколько минут на легком огне, от- | 
Ставить и дальше поступать, как сказано выше. ' 


1 


18 


Компот яблочный 

Взять несколько кис 
разрезать каждое яблоко 
рить в сиропе из 1 стакан 
KafOB воды с примесью 


тадких яблок, очистить HX, 
на несколько частей, CBA 
`и одного-полутора ета- 

бі го количества гвоздики и 
ванили, наблюдая, чтобы не переварились; затем 
Я 079 их шумовкой, сло: ь на блюдо, к сиропу приба- 
зароў. __— 0 немного лимонной цедры и соку, полстакана белого 


Вина, сахару; прокипятить, облить им яблоки, остудить и 
Подавать на стол. 


Компот из груш 
Делается точно т 


06 ак же, как и компот из яблок, толь» 
“Шримеси гвоздики и вина, 


Компот из апельсинов 
Чистить неско 


7 ПрОкипяти 
ДЫ и поло 


ЛЬКО апельсинов, разделить их по ча- 
ть в сиропе из 1 стакана сахару, 1 ста- 
вины мелко нашинкованной апельсино-. 


ДИТЬ И 


подавать на стол. 
HHO по 


дают апельсинный компот 


өз ا‎ 


Компот из 46 

13 яолок и це 

" "ернослуив 
т, С. Э 
ИЗ Толок 
сваренным 


сахару 


Приготовить КОМПОТ 
шать его со 
воды с полстак: 
или полфунта) 


у га) ИТ І 


НО 


т OJ 
AKO В: 
13 теллук 
НОЖИ) 


Безе, или меренги к к 
ь 8—10 белков, взбить их понемногу, вмешать, НӨ | 
я взбивать: белки, | стакан мелкого сахару. По» | 
ист бумагой, посыпать немі мукой, класть на 
ожкой взбитые белки с саха поставить на 2 
j теплую духовую К Д 
Б НОЖИКОМ уг) ение в ‘ах, начинить Эти 
‚ложить попар- 
ачиненными донышкам тавать на стол. 


Пирож 


ивок, вмешать, ебиз 
Іть несколько штук 
муки и полфунта 
еревянной чашке 

ед, потом раската 
игурчатыми кусками, по, 
миндалем, сложить н 


Миндалькое пирожное 


парив КИПЯТКОМ полфунта миндаля, очистить его от | 
у огда обсохнет, истолочь в ступке, прибавить по. 
070 сахару, подогреть в кастрюле на 
отставить, прибавить 9—3 взбит 
ЭЛОЖИТЬ на железном листу об. 
ленную массу, посыпать с 


Разо! реть \ 
муки, разбав! 
сахару, вбить : 
вить 5—6 
русским маслом, 
Шлось тонких 
плиту. Когла 


роду, 
к ; ковород) 
) ить Ch 
сбитых белков. Раск 1 ДА; 

: ГЬ ЛОЖКОЙ 1 те 
наливать т 
1 слое дну 

блин 


10 ВСЕМ вчетверо 
готов, сложить его 
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Блинчики с творогом 


га сухого прессованного творогу, протере 
та прибавить 1 яйцо, немного масла или сме 
елкой корицы, размешать все это хоро 
рт ины, как сказано выше. На каждый блин поло? 
ой творогу, края с двух боковых сторон загнуть, 
(жить блин конвертиком и поджарить в масле с обеих 
о подавая на стол, посыпать сахаром. 
» 


Блинчики с яблоками 


Испечь блины, поджарить их с обеих сторон, класть В 
кастрюлю, намазанную маслом, перекладывая каждый блин 
слоем тонко нарезанных яблок, посыпая их мелким саха- 
ром, корицей и гвоздикой и разбрасывая кусочки масла; 
поставить кастрюлю на три четверти или 1 час в духовую, 
лель. Когда кругом подрумянится и засохнет, выложить 
На блюдо, обсыпать мелким сахаром и подавать на стол. 

Каравай из блинов 


Испечь блины, подж гр их с обеих сторон, класть в 
кастрюлю, намазанную ‚лом, переложить каждый блин 
ТОНКИМ слоем какого-нибул: рига — из мяса, творога или 
манной каши, раскидывать 
ТОМ поставить в печь. Ко румянится и кругом под- 
Сохнет, выложить осторожно на блюдо и подавать на стол. 


Блины гречневые 


иь З стакана хорошей сухой гречневой муки, 2 ста- 
noka ИЛИ воды, 2 желтка, -ложку растопленного 
ик. 2 Ложки жидких дрожжей или один-полтора 


1 с Р 
ника Сухих, размешать, выбить хорошенько и, покрыв, 


аВить на несколько часов в теплое место и, когда е 
ЕИ ся, брать его ложкой и лить на р 
водки, намазанные слегка маслом; пода 
МИ с маслом, сметаной или икрой. 


Блийы гренневые пополам с пшеничной мукой 


Sepa в теплом месте поставить опару, приго 
а пшеничной муки, | бутылки воды и 


пень, влить чайную ложку горячего молока 

размешать, дать еще подняться и затем печь, 
Наливши тесто на сковородку 

срубленным вареным яйцом 


Блины обыкновенн: 


МОЖЕ 


осыпать У 


Сделав т 
стаканов согрет 
1 ложки распущенно! 
чтобы поднялось. Г. 
ложить 2 желтк 
ко, прибавить 
снова поставить 
ложкой и печь бл 


плов 


мест 0; 


ЬКО, поч 


; 


стую 
и, пре 
ТИТЬ В Ч 
варки 
товый у 1 
прибавл; 
чистый и 


тереть в порошок 
рошо векипя“= 
аппарате для 

не мешает гоз 
ком, отнюдь не 


П., тогда получается 


аромати 


На небольш 


ку какао м | чайную лож“ 
лью ж 1, хорошо смешивают, 
ГО ШОКоЛа; Ей М о токо ИЛИ КИПЯТ ком, И чашка вкусно: 
напиток п ДЕ: готова. Если приготовленный таким образом 
рокипятить минуты две, тогда вкус его значитель“ 
Но улучшается, ) 
ля получения вполне постного напитка следует TOME 
ЫкНовенное молоко заменить миндальным. 


ко 06 


ИЛИ кипяту 
1 


TEJIKO 


коропор- 
время — 
{НИХ 
ИЗ- 


У всех 
(7 зо- 
Летних 
При 
OJIbKO 
й пор- 


ее 


твором 
храниться лишь 


$ масл , соерегаемов 
1 упот еблении ополоснуть 


лиц 


С 


дать им полежать 


лоты, 
обсохнут, МОЖЕ 


ТИЛОВОЙ КИ( 
жить на решето. Қогд: 
года и более, 


Опустить яйца в раствор 
минут 30, потом вынуть и 


одно и сох| по: 


но убрать их куда 
N Сохранение картофеля в свежем виде 

Чтоб рел 
Ітобы сохранить картофель свежим до лета, нужно, предваритель- 
в сетке на 5 секунд в кипящую воду (луч- 
открытом воздухе, 


просушива ся на 
образом приготовленный картофель 


опустить 
картофель 
ряд. Таким 


но перемыв его, 
Ше соленую). Затем 


разложенный в один 
100 


Е. не теряет своего первоначальн 
‘операции картофель следует сохг 


/ и у E ж” 
2” Сохранение кислой капусты до nera | 


рвых весенних оттепелях в каждую бочку ИЛИ К 
д воткнуть посередине, до самого дна, довольно 
вую жердь, и капуста (конечно, в погребе) нисколько н 
OBJ 


Сохранение шампиньонов 


Ж Шампиньоны сперва промывают в ‚ЧИСТОЙ воде, затем кладу 
С банки, наливают фильтрованной водой с примесью одной двадц; 
9 ШЫ HOTO серной кислоты и герметически закупоривают, Если 
ona встретится надобность, то вынимают их из банки H O 


пивают чистою водою. Таким образом шампиньоны могут храниться 
несколько лет без порчи. 


Средства предохранять растительные масла’ от прогоркания 

Шредлагаем хозяйкам следующий способ для предохранения Mace 
ла от прогоркания, рекомендованный журналом «С0$105». 

Берут чистые, вполне сухие стеклянные бутылки, наполняют их 
МАСЛОМ и в горлышко каждой бутылки наливают около 2 столовых 
ложек хорошей водки так, чтобы бутылки были совершенно полны. Шо- | 
(Ше этого бутылки закупоривают и завязывают пробки пузырем. Вод- | 
ка, как более легкая, чем масл ется наверху и препятствует до- 7 
ступу кислорода из внешнего во и тем самым предохраняет мас- 
то от прогоркания. Каменные ? ы для этой цели еще более при- 
тодны, чем стеклянные бутылку IH их достать нельзя, то выби- 
рают из темного стекла, так зной свет имеет вредное влияние 
на масло. Наполненные сосуды со раняются в сухом холодном ногре- 

06 В особенности этот способ мо оказать существенные услуги при 
сохранении орехового масла, которое очень скоро торкнет, делаясь че- Д 


{ 
рез это совершенно негодным к употреблению. в 


Способ сохранения овощей на зиму в зеленом виде 
Собирают любое количество стручков свех 
ЖУ ит. п, в ясный солнечный день, вытирают 
Тенцем и наполняют отдельно кажды 


Я анки так, чтобы овощи друг друга не давили. Бутылки эти или бан- 

| KH плотно закупоривают пробкой и кладут их по шейку в котел или 
(кастрюлю с холодной водой, затем кипятят воду на умеренном о f 

Четверть часа, Как скоро вода снова охладится, бутылки вынимаю 


Нес, засмаливают и ставят на сбережение в погребе, подвале и 
Том соответствующем помещении. | 


ких бобов, гороха, спар- 
их начисто сухим поло- 
м сортом стеклянные бутылки или 


Способ сохранения зеле 


і ного гороха 
ылуше Е 
шриблиз 


шок, пересыпать сухим песком и плотно закрыть крышкой 
і ко 


зарыть на 2 или 3 фута в землю. после чего 


Как уничтожить горечь в спарже 

Для этого достаточно во 

сколько кусков сахару, отчего 
вкус. 


вар 


са полу: 


ЖИТЬ В воду 


ладкий 


Hê. 
И нежный 


Уничтожение гнило 

Для уничтожения гнилосл 
обходимо то или друго 

ду, опустив 


Продоля 
Некто М: 
быть сохранена пр 
ром она находит. т І 
купорен. При опь 
умерла, тогда 
ние трех неді 


виде 


фи 


зыба 


свертка. 
то, чтобы 
‚ заливают 
Ь ЗИМОЙ 
аромат 


ІН в 


анения спар? 
от на части и 


ушенной пов 
жи в 2 ве 

| 
ею наполнит 


тьшой примесью 
адут слой спар- 
вершка, пока 
замазывают HAH 
т спаржу мож“ 
целого года, 


епло 


а 

В Предохранение молока и сливок от скорой порчи 

горшок с м ; А 2 
виде ОТО JF с молоком надо положить лист дикого хрену. В таком 
я око в продоля х, даже летних, дней не скнснет» 

ложно еше рекомендова r1 а й об 0 
хранения молок мендовать следующий очень простои спос 
Лянный рока от окисления в жаркие дни, Молоко наливают в стек“ 
е стин или другой сосуд и, покрыв его крышкой, спазва 
го на к ашку, на дно которой наливают холодную воду. После е 
торого А пин накидывают мокрую салфетку или полотенце, концы Бей 

го погружаются в воду. Постоянное испарение с полотенца п АУ 
держивает в кувшине ло тс З "молоко: совер: 
О ОВО увшине до того низкую температуру, что М мени до 
редохраняется от окисления; необходимо только от вре 
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свежую воду, чтобы поддерживать в 


олако или сливки уже начали киснуть, то : 
атить в свежие продукты, если на бутылку А 
бибавить 4 грана, т, е. 1 чайную ложечку, угл! 
іш От этой примеси сливки и молоко получат свой 
олько не вредны для употребления, 


особ сохранекия продолжительное время яблок и груш 

узские плодоводы употребляют следующий способ для 
р ня яблок в течение всей зимы и лета до новых плодов: бер 
ще лучше бочонок, на дно которого накладывают слой обык- 
типса в 5 сантиметров толщины; на гипс кладут ряд яблок, 


5а м рнутых в тонкую бумагу. Затем опять насыпают слой гипса, опять 
в жет д яблок, продолжая так, пока не наполнится бочонок, причем и на 
чески 070“ у должен быть тоже слой гипса. „Боли из бочонка вынимается Нез 24 
Ой бара | ‘количество яблок, то надо наблюдал ь, чтобы оставшиеся фрук- r 
020 постоянно покрыты гипсом Ири этом способе яблоки сохра- 
ж Юн AO следующего сбора, оставаясь вполне крепкими, сочными и 
_ вкусными. 
< | ” Другой способ сохранения яблок и груш продолжительное время | 
чистым рЧИ состоит в следующе рется крупный хороший песок, коз 
гли. За А `вабалтывается с волою. олько песок начинает садиться, ; 
частью (немедленно сливается н 1 


сн Повторяя эту весьма простую 


Т 


ДҚ в 


) O несколько раз, по. 
, обра- ее ! 
2009р 3 Шится на солнце или, сіп 


й чистый песок, Песок этот 


ны окаливается; к такому песку 

и. имешивается немного крепком Затем в сухой дубовый бо- 8 
‘ыпают о ИЛИ глиняный сосуд этого песку, на который = 
анным 3 Т яблоки или труши та ! тосы они не касались друг Я 
зертка, УІ а них насыпается слой того ке песку, и опять кладут в том ك‎ 
TOBE а 1 порядке Фрукты и т, д. до верху. Когда бочонок или сосуд напол- 9 
Ер акрыть его плотно и поставить в сухое прохладное место, 3 

ЖЕ рфокаливанием песка и приоавлением к нему коньяка достигает- 
ЖЕГІ аЛение микробов, которые обыкновенно способствуют гниению 
жн в 3 Сохранение лимонов 
н ук оны хорошо сохраняются в течение нескольких недель, если Су. 
зерші« — ИХ положить в горшки или банки, налитые свежей водой, и убрать в 
есью 
спар- 1 
пока 


ИЛИ 
дож 


теобходимо 

ие нес! 

анить ее от порчи, пр 

и укладывают рыбу. П‹ 
1 4 


JEU OTO! 


Ананасы. 
резают по 
ки. На каж 
мелко 


т от листьев, раз- 
1 ом — на кружоч- 


1, фунта 


дут Ува 


Dr HM сл: 


После 
зі; патанным 
смолой 
ще неко- 
ЛИВ 
ИЛИ Сливь 


TM нагре 
Банку 


тем заливают 
дуюп ; 

Посл этого 
вают на решето ; 


е- . Сливь 
2 Течение 


м 3 
Через три 
В Него абрикосы, 
лаждении ук 
Сироп, уварен 
торые накрывают 
или пергаментной б; 


Персики хранят в сахаре 


так же, как ни абрикосы 
анки помещают в сухом прохладном места, 


Обвязанные 


Сливы, Твердые, НО спелые сливы вытирают чнстым 
пыли, разъе 


ДИНЯЮТ на ДВС половинки и выбрасы 
На фунт сливы! берут 


ахар нагревают 


полотенцем от 
вают косточку. 

четверть фунта мелко истолченного ‘сахару. 
, КЛадут в него сливы и оставляют их до тех пор, 
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Э. 


пузырем или 
ге, 


БМ? 
ЖИЦЫ H KO 


Ы 


ени сливы осторожно вылав 


ливают 


ом бумаги, пропитанным ромом, и заливают растоп: 
Ну охлажденной смолой, 


мивы с очищенной кожицей. Спелые твердые сы пор 
Т ю воду, снимают с них кожицу и взвешивают. Затем : ла 
Еч в большую миску, пересыпая мелко истолченным сахаром. 
Қы: 
Шул, берут восьмую фунта сахару. Я 
4 нт слив беру 4 
4 И покрывают куском чистого полотна и оставляют в прохлад 
м месте на 12 часов, пока сливы, не выпустят свой сок. №. И 
% Содержимое миски после этого откидывают на решето, собир 
ая пену. 
и кипятят его, снимая жен 
А эту жидкость кладут такое количество слив, чтобы OHH могли 
бодно в ней плавать. 
Е" Сливы уваривают до тех пор, пока косточка отделится от мяко- 
ти—это узнают вкалыванием в сливу острой лучинки. Затем сливы 
вынимают ЛОЖКОЙ, откидывают на решето. 
В жидкость кладут новое количество слив и т 
будут уварены. 


Откинув их на решето, еще теплыми 
банки, сироп продолжают уваривать до 
ЮТ ИМ сливы; 

После охлаждения банок их Hz крыв 
питанным ромом, и заливают растопл 
смолой 


. Д. пока все сливы 


‘ладывают в узкогорлые 
известной густоты и залива“ 


очком бумаги, про- 
›ловину охлажденной 


Сливы без примеси сахара. 
решето, чтобы стекла с них вод косточки, кладут в гли- 
HAHYIO миску или в Эмалированный гор и уваривают в собствен- 
НОМ соку без примеси сахара, помешивая их тщательно все время. За- 
Тем нагревают банки и кладут в них горячне сливы. 

Банки обвязывают пузырем и хранят в сухом и прохладном 


ют и откидывают на 


месте. 


5 Сливы, уваренные таким образом, 


сохр 
В течение нескольких месяцев. 


аняются без всякой порчи 


Вишни, Крупные вишни, 
Тот пыли мягким полоте! 
Крепления стебелька. 


кислые на вкус 


ИЛИ кисло-сладкие, вытн- 
щем и очищают 


от косточки в месте при- 


Сок с сахаром 
Него вишни, 


Вишня с ванилью. Приготовление такое же, каки 
Прн укладыванин вишен в банки погружают 
тая на десять фунтов вишен одну палочку в 


предыду 
туда же ван Ущее, 


или, разрезанну 


ленькие кусочки. Юю на ма. 
Айва. Спелую айву очи От пы 
полотенцем и затем с нее сре 1 ТЫЛИ мягким ЧИСТЫМ 
Фрукты нарезают на куски п ЕРУ у 
БНОЙ ИЧИНЫ 
девину с семечками CIHANI и удаляют серд 
Кожицу и сердцевнну айвы 2 И 
часа “15 воду и кипятят п 
“ 1 полтора 
Взвар проц( вают сквозь си ( е ра 
се в нем до размягчения ФОТ в него айву и вл 
! 97 И Bang 
После этого ‹ | ВИТ 
Уваренную айв) BC ывают на сито 
мелко истолченнс ғ КНМ количеством 
ти фунта сахар с = лось три четр А 
Сахар | 9 
айву ‹ ІЫ и заливают 
ют пену. Затем 
ПОЈ 
к 
( о ох- 
ом, и за- 
К нем до тех 
ИХ-ВЫНИ- 
( в банки 
ваю 
ком пропитан- 
тной бумагой и хранят 
вс 
Яблоки. П 3 ‹е точно образом 


ают от кожицы, мякоти с 
и погружают на 1 мину- 


й, откидывают на снто, поливают их 
ости 


холодной водой И J 
J взять три четверти фунта ме 


На фунт нарез 
истолченного сахару. 

Сахар уваривают в воде и вливают в фарфоровую миску, в кото- 
рой находится тыква. 1 

Спустя 2 дня сливают! сироп, нагревают снова до кипения 
ют от пены, погружают в него тыкву и оставляют в нем до 
пока она сделается прозрачной на вид. 


очища- 
тех пор, 
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ИЛЬ, сни. 


Черн 
после Т 


ГЛИНЫ 
При! 

ЯГОД — П 
Сме 

| часа. 
Дал 


Короткое 


ге ; 
кладут мелко нарезанную лимонную корку. 
н пергаментной бума 


| Земляника. Землянику осторожно промывают и откид 
сто, чтобы вода стекла с нее свободно. 
ШЕ» ы тщательно перебирают и целые из них, без всяких По, 
ота в миску. Отобранную землянику с изъянами пере 
e равным количеством мелко истолченного сахару, уваривают 
лаждении заливают землянику, находящуюся в миске, 
се На другой день всю массу из миски перемещают на сито, собит 
ют процеженный сок, уваривают, снимают пену и по охлаждении вно 
т HM ягоды, 3 
ШЕГІ. День ставят ягоды вместе с соком на слабый огонь И 
нагревают их медленно. Затем ягоды вынимают и кладут в банки, а-а 
сок продолжают уваривать до густой консистенции, снимают с него 
ПЕНУ и по охлаждении наполняют им банки. 


Малина. Приготавливается так же, как и земляника. Сахару бе- 
рут в такой же точно пропорции, т. е. на фунт перебранной малины 
фунт мелко истолченного сахару. 

Черника. Ягоды очищают, ают, откидывают на решето и 
Обе того, как вода с них стекла. к. Ут в кастрюлю из муравленой 
ГЛИНЫ, 

Прибавляют мелко истолченного сахару, считая на 5 стаканов 
ЯГОД — полфунта сахару. 

Смесь ставят на слабый огонь н уваривают медленно в течение 
1 часа. 

Далее осторожно сливают сок ривают, погружают в него на 
Короткое время ягоды и горячим УТ их в банки, заливая соком, 

Чернику можно хранить также без сахара. 

Перебранные и тщательно вымытые ягоды откидывают на реще- 
19 т Затем еще на чистое полотно, чтобы совершенно осушить их от 

ды, 

Затем. ягоды кладут в глиняную глазурованную посуду, ставят на 
Умеренный огонь. 

одам даю 
рого временн. 
и уваривают его до тех пор, по 
ря половина жидкости. Ирн этом надо безостанововь 
"Ягоды ‘поливают уваренным соком и кладут в банки, 
гарем или пергаментной бумагой и хранят в верти 
| е 


Ягоды необходимо погрузить в не совсем еше горячий ок, иначе 
DYA кота я ДОД алем очень горячей темпера- 
туры сока и из ягод пол) чается бесформенная масса. 

На другой день массу откидывают на решето и собранный сок Ува- 
ривают, очищая от пены 

Когда он сгустит‹ 
в него ягоды и клад 

По охлажденин ( 
мом, и завязывают 


ЛЬКО, погружают ВНОВЬ 


тагой 


тропитанной ро- 


Черная смородина. П; 
что на каждый фунт 
ти фунта мелко истолче 


цего тем, 


1 


и чет вер- 


Крыжовник. Спелый кп DBISKOBII еребирают, очищают 7 
стебельков, выти| отенцем І 10 

На 1 фунт крыж гта 
ного сахару. Сахар уваривают ат oF E 
дают и залива! 2 
вают и ост 


ЇНЫЙ ОГОНЬ, 
затем вынн- 


медленно на 10 
мают яго К 

Сахарный сок корот- 
кое время, затем вын! зали- 
вают сироп. 


По С 
Магой и 2 


бу- 


Брусника. Бру 1 OB, листоч- 


KOB, H 


JM соку, 


затем их ад 
ливают сок 

Соб 
четверти ф) 

бок с < 
Ягоды и дают 

После 10 
Ше, до густой 

Ягоды кладут затем 
В обыкновенные банки 
ют по ох. <денин Пу трем | ; І Қ 
BAT в погреб ў 


и выдав- 


жают в него 


т ДОЛЬ- 


1 “ОВ ИЛИ 
ния впрок, завязыва- 


умагой и ста- 


Брусника без примеси сахара 
кидывают на решето 


Затем HX кладут на чисто полотно, для того чтобы совершенно 
осушить от воды, 


ЯГОД 1еребнрают, вымывают и от- 


BDI огонь начал ую а р Касар и стод умерен. 
ственном соку, р < на более сильный и уваривают их В соб- 
аль HSE кладут в банки, по охлаждении завязывают их 
и сухом мес 7” пергаментной бумагой н хранят в прохладном 


ИВ 
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Мармелады приготовляютея доа РД 
‘фруктов или ягод в смеси с сахаром. Полученную массу 
ют. 
ед делается исключительно из отобранных фруктов или 
ЯГОД и требует для своего приготов; я сравнительно мало сахару. 
Консистенция мармелада не должна быть очень п. а. 
Қоличество сахара при приготов. 
HQ и зависит от того, как много с: 
различные фрукты и ягоды. 
Так, например, малина и земляника содеј 
тому при приготовлении из них Д 
На фунт ягод четверть фунта или п 
Наоборот, для приготовления 
ЯГОД, например из красной смородин 
Того чтобы замаскировать кислый вку 1: 
Равильно приготовленный мармелад должен представлять массу 
Одного цвета, соответствующего цвету свежих фруктов ИЛИ ягод, из 
которых он был изготовлен. 
оли а мармслада борук фры ВЕ 
a е А М т Е свежие и лучшие сорта. 
TO чтобы они сделались м льшом количестве ВОДЫ, ДЛЯ то- 


Варить Надо в медном таз 
Е ) с толеты. 
ДНОМ, чтобы масса не подгорала. Ч > 


ин мар 


хару и 


в бывает различ- 
слоты содержат в себе 


много сахару, а по- 
ебляют обыкновенно 


кислых фруктов или 


больше сахару, для 
тел 1 


Мармелад из яблок. Яблоки очищают от кож 1 
разрезают на четверти, вымывают и варят в ме СУРА и сердцевины 
ЧОМ огне. Когда они сделаются мягкими, их сут ДНОМ тазике н ; 
ДЫВают в миску, раздавливают в Ней и BAS , Пере 

7 >, Г в HE протирают т рекла- 

В отвар; полученный после варки яблок К. ео 

Фунт яблок около грех четвертей фунта сахару В сахар, 


lirî, затем опускают туда растет а. Я 

з 1 стертую. массу: из ото вая 
продолжают кипятить, пока пол чится масса нэвс яблок и 
годной для мармелада > конецстенцин, 


Мармелад из абрикосов. Н 


та сахару. Выбирают спелы, абрикосы ‚полтора фун. 
Чек, разрезают на части и варят 1 стр Н косто- 
ненной таким количество» ы, чтобы те К, Напол- 


ТИШЬ покрывала, 
Г сквозь сито, Абрико- 
у известной густоты, 


Қогда фрукты развар а ТЕЙ 
совый отвар смеши 
затем его посте 

Когда пол) 
в банки. 


эту укладывают 


Мармелад 


м ел 1 Же, как и из абрико- 
сов, с той толы А рсиков берут только 1 фунт 
сахару 

Мармелад из ај 


К (Ы и сердцевины, раз- 
резают на ло\ {OF 


KO, чтобы фрук- 
ИЛЬНОМ огне, 
цают в миску, раздавли- 


вают 0 
В отвар по три четверти фун- 
та сах І ают в этот сироп рае- 
тертую 1 Е 
Когда вся м іщей густоты, ее снимают с 


Огня и у 


лучшего сорта. Кожи- 
жно было снять ко- 
оду. Очищенные сливы пере- 
без воды, протирают сквозь 
лив полфунта его, и кипятят 


Мармелад из сли 
цу и кост( уд: 
жицу, надо погру 
сыпают 
сито, приба 
до надлежащей 

Во время ва] 
НОЙ корки для зап: 


апельсинной или лимон- 


Мармелад из сладких вишен. На IT темных сладких вишен 06- 
BJT немножко меньше трех четвертей фунта сахару. 

Спелые вишни РЯ И варят на медленном огне без примеси 
ВОДЫ, пока мягкая часть отделится от косточки. Снимают с огня, Пр0- 
САВАЮЛ сквозь сито, прибавляют к вишневой кащице сахару и К 
помешивая деревянной лопаточкой, покуда получится масса необход 
Мой для мармелада консистенции. 

Полученную массу, еще горячую, кладут в нагретые банки и по 
охлаждении обвязывают, пергаментной бумагой. на 
У рмелад из кислых вишен приготовливается так же, только 
фунт жарық сочных вишен берут не менее | фунта сахару. 
5 мармелад по вкусу лучше предыдущего, 


Предисловие , 
Введение , ,, 
М... 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ КУШАНИЙ 

Супы скоромные и НОСОВ Е 5 
Пирожки и другие принадлежности к супу 
Блюда из мяса, телятины, свинины, баранины 
Домашняя птица и дичь , 

Салаты ое 

Соусы, или ПОДЛИВкИ 

Пудинги и запеканки 


Мороженое, крем и желе 
Кисель и компот Убита © 
Нирожное, блинчики и блипы 
СБЕРЕЖЕНИЕ ПРИПАСОВ 
Приготовление фруктов 
Приготовление мармеладов 


4 а % 
р 4 


2 ГЕ + А. МЫ до. 
а Малоховска 
моло ЖЫ” 
но-коммер' дым хозяйк 
14 мерческая фирма рка 
ВМ 5-289-01138-2 ека 
м 5404000000215 рер 
М171(03)--91 без обьявл, 


33 сэр ы Ч? $4 Фе 0 
к J, 00,01 
нь 


Лениз 
», 1991 ды 


= ме “ 2 | 
дай Ае | 7 
52 СХ - 2) [69 А: شا‎ ме Саул | 
| үлем 
چ‎ 


EAEHA 
\ AOXGBCKAS! 


ПОДАРОҚ молодым ХОЗЯЙКАМ 


Тихонова. Художник И. В. Зарубина. Художественный редактор 
И. Демьяненко. Корректор И; Левто- 


‘ческий редактор 


| редактор Г. П 
А. А, Власов. Техн» " 
нова 
ИБ № 5612 
чати 21.01.91, Формат 84% 
я. Усл, печ. Л. 5,88. Усл кра 
Заказ № 414. Цена 2 руб. 
199053, Ленниг 


08а. Б 
„ кр-отт 


Сдано в набо 22.05.90. Подписано к пе 
газетная, Гарн. антерат. Печать высока 
Уч.-изд Л. 6.40. Тираж 500 000 экз. 
Социально-коммерческиие фирма 

Макарова, 10/1. 


«Человек», 


Ленвздат. 


«ОВО» 

ЧАЯ 

правил ADHaee ты 
ЭВМАШНЯГ® ХӨЗЯЙСЛВА 


Т СЕ краш 81 


pluaoykeHileMb 
спесевебъ 
ттаблены 


о С ( ЕРВӨВЂ, 
осе 
КӨДВАСР 


у про“: 


PHOTOS ВУ ANDREY 6 АКА ООМИТ190 


